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مؤسيس "الكفاءات” 
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قالشيف رمزيء وهو يحاكي المواد ويتناغم معها بأصايعه المرنة. خلاق روعة وجمال, يبهج النظر ويعطر النفسء يجعل منها 7 
أدوات سحر تنطق شعراً وهي تلتحم وتتلاقى في ألف شكل وشكل. المواد بيدي هذا شب نم رسآ 3 
ال ميك خاو الموع. . هي كالوتر الجاف الذي يغدو لحنا شجيا على يد الموسيقي؛ وكرخامة جامدة يصقلها التعلك ١ ١١١١‏ 


وقد سما الشيف رمزى بفنه: ٠‏ ولذا تفوق فمه ٠‏ غندها غلفه سحب ٠‏ وجعل هنة فيض عطاء . وهو إذَ يمزج المأكل في قوالبه السحرية, 
فائما يعزج حضارات تمظلها هذه المأكل ليصبم عمله دعوة تلاق د بين الشعوب واليشر. وهي دعوة حب يتجلى وهز يقدم أطباقه 
التنوعة الشهية بلهفة أم فاضلة تجمم فراخها إلى غذاء أعدته لهم بجتاحي القلب. 


وال ملقت؛ عند هذا الشاب المعطاء. هو النظافة القصوى التي يتعامل بها مع كل ما تلامسه أصابعه الفنانة. وبأي احترام ووقار» 
لايل وخشوع. يعالج أدوات فنه 00 عطق هوا يكن ته ؛ وهو مستلهمها بالفعل. فاللقمة تعمة يغدقها البارى عليتاً. 
نستحقها بعرق الجبين. وبالشكر والدعاء له. سبحاته وتعالى. 





وهكذ! ترلوء يآم العين. يجمع مئات الطلاب الوافدين إليه في المدرسة الفندقية ابعريقة التي يديرها في مؤسسة "الكفاءات . هو 
الأب والأم لطلابه ومشاهديه. . يسهر الليالي في مختيره ونين موسوعاته: يعد ليم المحاضرات وبرامج التدريب في الفسحات 
الوسميعة في مدرسته . ويتقانى هذا المرب بي الكبير في تهيئتهم وتاهيلهم في فنون الماحام وإدارة الفتادق لبصبحو ا سفراء له في لبثان 
والعالم العربي. وإذا بعواصم أوروبية تصفق لجمال علاداتة. قتحطه عضوا فخريا في نقابات فنييها أصحاب الذوق الرفيع, 


ونتونم مدرستة مع أفم وأشهر معاهدها الفتدقية 


وكان على "الكفاءات” أن تجهد ليوافق "الشيف” على نقل تبوغه إلى شاشات التلفزيون. ولم يكن سبب إحجامه ضيق وقته 
الشحون. بل خجل أصيل وحياء يلقان شخصيتةه المتواضعة. فأقنعناه أن المعرفة لآ تأخذ معناها وبعدها الاجتماعي إلا بمشاركتنا 
الغير بها. فواقق وسار. هنا أيضا: في خط رسالة "الكفاءات” التي هو أحد أمنائها. 


وهكذا كانت برامجه التلفزيونية الناجحة في السنوات الخمس الأخيرة. وكانت الحصيلة الجزء الأول من موسوعته "الشيف 
رمزي في عالم الصباح” يطل بيه اليوم: بألف وصفة. على لبنان والناطقين باللغة العربية. 
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انما تقاأس رهاقة ذوق قوم بفن طبخه. فالطبخ فن شأنه شأن الرسم والموسيقى اللذين لهما أربابهما وقد خلف الطهاة الفرنسيون العظام كافة من 0 


-ِ 


1 


أنطونين كاريم إلى اسكوفيه أثرا لهم اكتسى حلة مؤلفات في فن الطبخ. م 


ويسير كتاب فن الطب اللبناتي الذي وضعه الشيف رمزي في ركاب ما وضمع أرباب فن الطهو هؤلا.. فهو لا يكتفي بآن ينقل طريقة تحضير أو وصفة» لت 
يل يحمل اليك سبراعة من خلال النكهة واللون والشكل انفعال برهة لن تقوى الذاكرة على طيها, 


لابل فو يعبر عن رهافة مطبخ غدا مم العصور واحدا من أفضل المطابخ في العالم. 
زد على ذلك ان بين لينان وفرنسا هن عويى الصيداقة ها يحفيى عقا وفحورا بالتوطية لهذه الوسوعة. 


وتزداد سعادني بالشراكة اللثمرة الني باتت تربط أكاديمية بوزانسون بعمؤسسة" الكفاءات”؛ ولاسيما معهد ياسنت قريان في بوليتبي بالمدرسة الفندقية 
000 في اقثف 5 ب النى يبث رهزي شو نري عقف الحباة فمها نكل هأ اوتي من احتر الف ودقة: لا دل من سخاء لا يضباهى. 
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رمزي نديم شويري 


ولد في حدث بيروت سئة 971] 
- انهى دروصسة الثانوية في مدرسة سيدة الجميو الينان! 


أفرونسصاا! 


- درس ون الطبة فى كلية تأآنامتراع املا وجامعة لندن في انكلترا 
وبال الشهادات التالية فاملنيم] أن علللن:) ي 115 ), 

#معليعو1! لصم؟], سأاعسلها علا عن بيمععلنة) 

- تدرب على يد الشيف الفر نسي الشالمي حجان ماسون ١تانككندل؟‏ نت ل ] 
ومخرج هن مؤسستة الشييرة 121ل سهننأل؟ سلا 


درس فون الحبز والحلوبات على يد الشيف الفرنسي برئارد هوان 
اعستاماا لكرسومع!!1). وقبل عضو شرف في نقابة 


اهس "!ا عل عتصبرحدسادهة] جع اععنان "| عمل امعالوية 


الفجق شسدة 1يان] يفل سينية الكفاءات الفيانا و امح المرير الشقامع 


يقدم هنذ ذلك الحين برامجه التربوية والتدريبية في الغنون الفتدقية 
وفي رصيدة 400 حلقة مباشرة وفضائية 
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سلطة المجاج التايلندية 
12 سلطة الهوتسالاد 
2.3 سلطة الطون الإيطالية 13] 
14 ] سلطة أفريقية 114 
015 سلطة بولوئية 4 
116 صلطة الرتكة 17 
]1 سلطة الأنديف 7 
18 سلطة البقلة مع كبد الدجاج 18 
119 سلطة نيسوار 18 
20 سلطة ليون 120 
21 سلطة الجينة النيضياً: 0] 
بي سلعلة النجاج المقلي 21 
13 سلطة الفاصوليا البيضاء 21 
04 سلطة الفطر والأرضي شوكي 122 
25 سلطة غورماتد أو فواغرا 122 
120 سلعطلة الوالدورف عس 
)2 سشلطلة الأفوكانو 3 
28 سلطة القطر والنطاطا 4 
189 شسلظة العدس 24 
0ه ] صسلطة التفا- والرئكة 26 
1 سلطة البط 2 
8172 سلطة الأرر بثمار البخر 127 
2133 سلطة الطون بالبظاطا 127 
4 سلطة الرايتا أو اللبن بالفاكهة 3 
سلطة اللفوف ,المايوتيز 8 
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روسئو مدافوقة 

كو سكوسر 

غنم كورما خرصت 
الأسكاعءت 

قاب كريب بولوئيز 
لحمة بالبر يوش 
الفسمهات ومشسلائها 
لسة بالصلسة البيضا. 
الغولاش المجري 

قطع الاتتي باللبن 

لحمة على الطريقة الصينية 
قالب باللحمة والتفا- 
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سماك 
سعك بالزعقران 

سمكة حرة 

سعك على الطريقة المرتغالية 
سعك على الطريقة الإبطالية 
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6م ةةةة ةوه 


459 سباقتي بالكوسى والباذتجان 
40 ني أرابياتا 


8 ال ةا 8 اك لا عد يد ع ع عد ع عع 














ود | 
بل 
ع 
--- 
صٌَّ 
صل 
بدا 
هما 
8 
كي 


3 


5 5 5 5 8 8 
4 

5224 

225 


أنبولوتي بولونيز 203 
معكرونة باللحعة والباذئجان 312 
معكرونة بالبندورة 113 
كائيلوئي بالسبانخ 13 
رافيولي بالجبنة 14 
نوتشي الإبطالي 314 
نوتشي بالسبائخ 2415 
قالب النوتشي 115 
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311 


2-84 57127 2 سسكويت بالكستناء صا 
575 02072 بسكويت الشوكولا والبندقنق / 6 
275 013 بسكويت بالشوكولا والكرز ك7 
316 04 بسكويت بالزبدة 7 
376 515 بسكريت بالشوكولا 108 
177 206 بسكويت الشمش 8 
371 7 بسبكويت سكب با 
يبك 0558 بسكويت بالشوكولا وروح الثعنم 399 
١ 89 778‏ سكويت مود الهتد الك 
57 28_50 بسكويت بالقهوة واليندق 1ك 
37 ا58 2 بسكويت البلم ظ 40 
380 58 سكويت الفاكية الك 
318 0_3 البسكويت الألماني 4/1 
3 84 بسكويت بالعسل 2402 
38 55 بسسكويت بالحامش. 403 
12 2056> يبسكويت الآرز واللور 11 
22 2087 بسكويت بالبرتقال وَجِورَ الهند الا 
1 065 بسكويت بالفستق 204 
ظ 3 089 بسكويت فييئا 41 
د 84 2060 بسكويت بالكرز د 
: 3 34 59 ابسكويت مريع 7 
0272 بسكويت السل والياتسون 7 
185 2303 بسكويت بِالْرْبيِبٍ 3 
386 ., 2594 البسكويت الأبيض 5 
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2 تآرت التفاح بجوز الهند 
14 تارت تاتان 

305 تارت الإجاص والجوز 
ثارت البندق 
تارت شرقية 
تارت اللوز 
تارت جوز الهند 

31 تارت باللبنة 

- ثارت بالشوخرك 

793 + خارت بالستناء 

04 بودينم بالجزر 

005 بوديئغ بالقاكهة المجففة 
136 بودينة بالديس 

0 بومينغ بالفريز 

18 . كلتو الجزو 

9 2< كاتو البقطين 

التو اميسو 

741 الشيز كيك البارد 
232 الشيد كيك الطبوخ 
243 غاتو على شوكولا 

744 الفوريهنوار 

745 ترابقل 
١ 47‏ سوقليه بالفائيليا 
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عي بالشوكولا وكوكتيل الفاكهة 
كبك بالقيرة 

فطيرة الشوكولا؟ 
فيرة التفاح 

سان أونوريه 
كروكامبوش 

كريم كراميل 
أبفلشترودل 

رولو بالمرنى 
شارلوت التقاح 
شارلوت رويال 
شارلوت مونتروي 
شارلوت با موز 
الجبل الأبيض 
موس الشوكولا 
موس الحايضص 
موس الفريز 
حلارة البو 


57 - بريسث 
البوش 
ااه بيار بالتيدق 








أضِيعٍ علم العسحة. في عصرنا العاضر: شرطأ أسايسيا لا بل زلا لتحضير 
الأكولات وتقديمها بالطريقة الأمئة: وتساهل هذا الوضوع يعني مخالفة قواني 
اللهبي البدائية؛ و التخلي بالتالي عن الصمير المهمي 

د بعتقذ البعضس أن علم الصية فر اللطلبخ النزلية أقل أهمية مما هو عليه 
في اللتطاعم والقنايق والؤسسات القندفية حيث يوجد عدد أكير من اللهاة 
وبالتالي بزداد خطر التفوث, وهذا الاعتقاد خاطىء. إن علم الصسعة بيقى شرطا 
اوليا ولساسيا في كل مكان بتواجد فيه الطعام. . ويلبغي لأي شخض يعمل 
عباشرة مم الطعام أن يعرف شروطه الأساسية ويلتزم بها 

نعيط بنا الجراثيم من كل جاتب. والخطر الأكير هو أنها لا تظهر لله 
الجرية. فعالم الجرائيم بتكائر ويبتد في مطبفنا حثى يصيم السيب الأول 
نا انم عم سار سيب 1 ربعة عواسل 

- الطعام عدم تنظيف المطبة يؤدي إلى اهمال بقايا الطعام آر فضلاته: 

و الك ايؤمن طعابا للجرائيم 

ي - الوظن يوقي الاكل: مين حرارة معينة ولفترة معيئة: فإن ذلك 
الجرائيم بشكل نذهل وهكذا اذا كان عنذنا 8 جر انيم 
توفرت لها | الحرارة المناسية لتكاتر قا بصيم عررقا بعد ١١‏ ساغات حو الي 


بساغز على تكائر / 


ثمانية مليارات جرثومة 

ع- الصرارة :عدوي سدس هد اي ! 
د الحرارة ما بين العشرة والثلانة والسد 
هي درجات حرارة تناسب النكائ قر الجرثومي وتلقب بالنطقة الخطر 


لفوامل 1 قبة ها 


ن اله رحة هنوية فوق ! 


اكقاصم ضومهنا ؟ 
ا نهب دورا مهف ا 
طريق أقبا م الإرشاراك التالية 


آذ تخلو عا بار كار رركي 


1- للع الجرائيم عن الطعام: يجب التأكد من أن الطبغ بحالة نظافة ثامة 
افك أن تتتهى قل الققل. كنا أن شذة النظافة فنفتهي أن تطال وه 


الأدوات التي تستملها والاماكن الصفية والأرظن وها ورا 


َ ١ 
5 ع 3 ا‎ 
ع‎ 


#- بعد التاكد هن ان المطيخ كامل النظافة. بحب التأكد أيضا من أ 
! اهي مهتازة وتشمل النقاط الثالعة 
ثباب عسل 7 ناصعة البياضس 
! ة ونشن 
: ون ده إجبارى 
- عسل الأبدى بغد التدخين أو استعمال المرحاض 
غدم الفطس أو السغال قوق الطلعام لأنهءا ينقلان جرائيم اللكرّرات 
العقدية الموجودة فى الحلق و البلعوم 
- عدم التكظلم فوق عدم الطميها! 
- مغنوم التدخيز عن القمل لتجئب لسر الأضانء القم التفس الأسيان] 
. إذا جرح أحدهم أتيفة ؛ تعب أ مساقت عن الععل وينظف أحسبوة 
ويلقة بعازل. وإذا لزم الأى ر يجب عليه ان يلبس تفانا! والأفضل أن 
بكرن العازل فد كالازرة أو الأخب :في عا وقزش ليو 
- لا يجب أن يعمل الطافي إذا كان مريضاً كأ. ن يبككون مصابا بالزكام أو 


بعرضن غيزه 
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- يجب الطلب منه قيل أن يبدأ عمله بتقديم تقربر طبي يفيد إن 


0 بسني 
3 تفيل الأن ع إلين أصر المواد الآولية فالهر اتيم تستطيه ا 


خلال قذارة الطابخ أر الطافي وقد رأينا في ما سيق كيف زد 


. ولكن يبقى عندنا السبب لسبب الثالت رهو اللواد لآولية. فعزر ران 
!| 7 اص 
يجي أ تكرن ديدي الا نتباء والثمته يزان ” انتقارية غالية حرا دنشعمل 
والأسماك والأجبا, ن والأنبان واليؤر 


الموار الأولية التحهوةء و الطيور 
والفاكية والحبوب و اللعليات و3 الييقى السله | جلف 


يفال الظهر الخارجي والرائحة الدئيلان الأكثر أهمية في فحص نوعية الم 

أهم شي: عند الشر لشراء هو أن نسأل البائع أو اللعام إذا كانت اللحية بيش 

ه ْ | ع 

نمل أي ذآب عسها 

لاق أ :. ولكن الأفضل هر التحلفك 2 7 الغايات القها 

آلياتة الغانا 
يبقى اللون والمظهر الخارجي والرائحة من اهم الآدلة لقحص ترم 


لثلع) أم لا. لتم تلام قب إذا كنا نستطيع تجليدها لاستسا 


رنة احيانا 5-9 
0 
ثَّ الفتدفية 


لرام 1 5 


اللجمفة أنصح في ما يقص الطيور نعدقم أنكيا 3 اقل ار م إلى المطب 


انيما بكبتان كر نومة : السالمونيلة 


مق 
ف؛ لغظ الأطسعة اذ تخبى: عددا هائلاً من الجر اشيم غفر المسرة؛ ولك لدع 
الجر انيم يعكن أن تتكير تبر عة 0 حطرة. و قي فو حوزة بدذاخل السيئكة 


ودين القشرة و الجلد (وع| ]نجنا ) لدلك. يجب فر البدء غسل السمكة 
نع ققد تنظيقيا ف الذ اهل 1 غسليا ثانية 


الخضر والفاكهة 


ل 0-6 الانتناة ا لتوسيي الخشر و الفاكية: بعد |! 


قلع 
عن كر 


نشراء دآخل مطيكنا عش 


01 7 00 فاد! انكلنا مثا عدستسسر ١‏ | عليها بر أب الو وجل وزرضهافا 


1 ن بؤدى إلى 
في القسسم | الحد ص الخضر في البر 
كير فى 2 الدر اق 

لدلك يجب دائما غسل الخضر والفاكية قبل ترضيبها. ويجب , 


1 ييه 8 
أن ف نه ١‏ تسيل تتنتشر الهر لهم فن 


بدكر 
ارال 


الف لغسيل ثلاث مرات على الاقل مه أاسنة ستغمال معقم في المرة الثانية. 


بحب التاكل هد الفظافة الخارجية للبيض. فازا كان هناك أوسا على القشرة 
بجحب رالض اليشم وشراء النظيف هن فقط. بعتم غسيل البيضن ار حا 


لتنظيفه, لآن القشرة غير غازلة و: علوي الواح وقول إلى لطر ١‏ | 


كالات الهم ف نوراه هذا العرض ناتحة عن جرتورمة هبكر 
ل«الععمورارية | 


من أخطر مواد الثي يمكن أن تدخل بيقنا. فإذا كانت غير صالخة قد تؤدي إلى 


تسعم جار و ,أحيانا معيت لتجنب هذا الوضع يجب الانتياه إلى ال النقاط الثاليا ب 


































العلم أن النقاط الأولى والثانية يمكن نطييفها على جسيع مشترياتنا 
|- التأكد من صلاحية التاريغ. 
2 التأكد من أن التاريخ معقور على الغطاء لا سطبوع عليه أو على الورقة 
3- التأكد من أن العلية غير مبغوجة. 

4 التأك من أن العلية غير منفوخة من جهة او من جهنين. 


5-. إذا لم يكن للعلية أبة مشيلة من المشاكل المذكورة أعلاه. وحدث تنفيس قفوي 


ند قمع العلنبة: يجب رمي العلية من مون أي ترَدّد بالرغم من كل 
بواسفاتها: 


لم ند نصتع بأنفسنا الأجيان بل تشتريها جاغؤة من السوق التجاري أو ممن 
لايزالون بشيعون الطرق التقليدية لصنع الأجبان والأليان. 

أهم شي بعد التأكد من التاريخ. التأكد من أن الأجبان والآلبان موضوعة 
في ولجهة مبردة ضعن الحرارة القانونية. وأئها ستظل ميردة بعد الشراء في 
ببنتا: وإلا بدأت نوعيتها تتدهور (طعمة حامضة. لون يميل إلى الاصفرار. 
ظهور العطن قي الأجبان). 


لايؤثر الوقت كثيرا على الحبوب إلا إذا كانت موضوعة مياشرة على الارضن. 
أي من دون عازل: أو إذا مسها رطوية؛ أو اذا كانت من الأساس نحبى» 
حشرات كالسوس أو غبره. قنحصل حبنها على مشكلة إذ إن الحشرات تتتقل 
من صنف إلى آخر من الحبورب 


السلع انجلدة 
عند شزاء سلع سجلدة |لحمة. دجاج. ديك رومي (حبش): سمك. معٌّجِناتء 
الغذ.:.) بجب/ ن تكون في غاب الانتباه.. 
- التأكد. من أن الواجهة في مكان الشر 
(-8! درجة منوية] 
- اننأك من آن السلعة مجلدة من جميم أنحائها. أ 
بطراوة في منطقة مان انان بيدا يلاتن مق جلا 
- إذا أردنا أن نضهعها في الثلاجة في البيت عند وصولنا. مضب أن نتاك أن 
الجلبد لم يذب عنها على الطربق: إذ إن القاعدة الذهبية هي عدم تجليد سلعة 
داب عنها الجليد وإلا حصلنا على تسعم أكيد 
- إذا أرونا لذابة الجليد عن سلعة فأفضل طريقة لذلك؛ أن نضعها في البراد 
قبل ليلة من موعد طبفيا وتثركها خلال الليل في صينية عالية الجوانب 
وفي أسقل البراد. 
- عند الطبخ يجب أن نتأكد بأن داخل السلعة إدجاج. حبش نال شماو اويا 
يجب أن تناكة أن فرفر #لركية فالدراة جيدة ويج أن نطيوها بطريقة 
سليمة وغير مصرة. 
فعملية الطبخ أو الطهي لا تثوقف فقط على الطعمة والنكهة وحسب. بل 
بجب أن تأخذ بعين الاعتبار الجانب الصحي الموضوع. و وأكثر المشاكل التي 
نصادقها في في السلع المجلدة. .وقد تكلمتا عنها في النقطة الثالثة؛ وفي التلوث 
التبادلي (««ةاهوا«ساود)»حهء)!. وأقصد بالتلوّث التبادلي إنتقال الجر ائيم 
من سلعة ملوثة إلى سلعة غير ملوثة وقد يحتصل ذلك عند وجود السلع متقارية 


تك #- 


6 اتفال درعمات الحرارة القامو نية 


ي أنه لا يجب أن 


تضفر 





ا 


الفيلية الخرجناها من للاء وذ 
الجرائيم الموجودة في دم انيه إلى صا ابوك لب 
السكاكين الني تقطع اللحم الني. ومن ثم اليم المطبوخ» كك 
00 لأعلى قتيدا . 
اللحمة بالذويان فنسيل الدماء ويسقط ماء التجليد على الأطسة الوجودة في 
الأسفل فيمصل حيئها تلوت متبادل أكيد. والأمظة غديفة والطلوب ولحد؟ 
مجمم بدا بين سلعة ملؤثة إلحم ني أو مجك. خضسر أوفاكية فشرة. -٠.)وسطعة ١‏ 
نظيفة غير ملوّثة أو مطبورخة على درجة ترارة غالية, 
- عتد اننهاء م 110 
للاستيلاك. قلا تعد هنا أية مشكلة. 
تظهر الملشاكل إذا أردنا أن نؤخر موعد الاستهلاك بسع ساعهات. 05 
ترك الطعام لفترة طويلة من دون حرارة مرئفعة لذلك يجب وضعه على تار" 
خفيفة. أو في بان-ماريي (عدالط-منه8) رهسي كنابة عن صينية أكبرمن . 2 
الطنجرة فيها ماء حثى نصفها نضهها على التار وبدلخلها الطتجرة التي تحتزري | ” 
على الطعام. وهكذا بمساعدة البخار. يظل الطهام ساخنا ومحنيا إذ تبقى ‏ ' 
حرارته فوق 653 درجة منوية. | 
إذا أردنا حفظ الطعام افيوم الثاني أو الثالث يجب تبريدة وذلك بسكبه في 
البراد وعليه غطاء من النابلون. لا نضع الطعام. وهو ساخن في البراد وإلا 
ارتفعت درجة حرارة البراد وتجاوزت 10 مرجات فوق الستفر: . وهذا يؤدى إلى 
تلوث جميم السلم الموجودة فيه. لذلك تنتظر حخني تبرد الطبخة؛ ومن ثم تضعها ١‏ 
في اليراد. الدة القصوى للطعام في البراد هي ما بين الثلاثة والأريغة أيام كهد دض 
أقم . 
إذا أردنا تجليد الطبمة معد تبريدها نقسمها إلى حصص متوازية 
رنضعها في الثلاجة حيث الحرارة يجب أن تسل إلى 18-1 'م] والدة القسرى 
هي أسبوعان .ولا ننسى وضع ورقة على كل حصة تذكر نوع الطبخة وتأريخ 
صنفها وأنضم قدر الامكان تجذب تجليد الأكل اللطبوحٌ. 
عثد تسكان الطعام مجددا. ,1 ن كان ميردا او-مجلداً: بس صسغيدعينا 
وبسرعة؛ أى أثنا لا نستليع أن نضع لفترة طويلة الطعام على ثار تخقيقة 
الحرارة وإلا حصلا عن سكم أكيد بجب أن تكون النار قوية وترقع الحرارة 
بسرعة من دون أن نتركها كثبراً في منطقة الخطر (200 10004 طبغا يجب 
إخراع الحصص الجلدة من الثلاجة قبل ليلة زوضسعها في البراد. . يكن 
ستسق فون البكرودت 00# 
لحرارة الطلوية , ولكن لا أتصحكم باستساله لإذاية الطيد عن للوان: 
موضرع علم الضحة شاسع وتستطيع التكلم عنهكثبرا ولك مهما تكلنا 
عنه وعيما اتتبهنا وطبقنا الفوائين الأساسية والمتطورة له لانسل لبذ إلى 
النظافة الثاعة (عودني«1! ادهف1) لذلك ينيقي علينا: . كل يوم زكل ساغة وكل 
دقيقة مكافحة عالم الجرائيم. وأهم شيء هو الرقابة الذاتية لأتها هي التي 
توصلنا إلى درجات التظاقة العليا 
تقسم الطاب الكبيرة إلى دوائر سختلفة. تؤلف هده الدوائر الفزيق الأسنلسي 
للمطبخ (ع5:1ع191). . ونجاح اللطليخ كامن في التفاهم والتكاتف للتبادل بين 
هذه الدوافر ولا نسقطيخ أن نفكر بمطيع بؤمن عددا كبيراً من الوجبات “ا . 
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رلك ةلب ريس ةس د أن > جع عسويو ونه كاج باجا تاوزن عت جوراو.د س0 و 
سي رئيس. الطهاة الننسيق مي رؤساء الدواتر مح 13 | ا 


رئيس دائرة التجهير «دعدنشه رام ١ ١‏ سا 

من مسؤوليات هذا الرئيس تحمير وشي جميع قطع اللحرم والدماء البيكم 
/ . اليصزاء ات ١‏ سود ْ نا : والأسماك والخضمر. . وبساعده أحيانا رئيس دائرة الشي مظتعسالاين امو د 
إتتاج المطبة البومي من حيث النظافة وتطبيق قوائين الطبخ الأساسية. يحضر : 0 76 ْ 
لواتع الطعام ويحضر برنامجه الأسبوعي حسب الطلبات اللطلوبة من دائرته. رئيس دائرة الخضر و1 اصع عتمت إعداة) م 





وعلى ضبوئها يحضر الطقبات التي يحتاجها الطبخ لتلبية الولائم والعزائم 2 يعتني هذا الرئيس بتحضير الخضر بما فيها البطاطاء ويتعاون مع رنيين ١‏ 7 
والإنتاج البومي. وهو مسؤول تجاه الإدارة عن كلقة الوصفات ونسية الربع . دائرة التحضيرات. ومن الأفضل دلنما إن تكون الخضر في قسم لوحدها جين ١‏ ,- 
السسهريء تفسل متفردة وذلك لمنم دخول الجراثيم إلى المطبخ الأساسي 
رئيس دائرة الشوربات اميرينين أعدا") 3 
مساعد رئيس الطهاة اعذ")-دنوة بعتني هذا الرئيس بتحضير جميع أصناف الشو 
يغتير الساعد البد اليسى لرئيس الطهاة ويرافقه سسهامه اليومية الروتينية ”7 
ويحل مكانه في حال غيابه و 
رئيس دائرة الحلويات «عنككناةط ]عج") 
هو مسؤول عن كل الحلويات الباردة والساخنة: الكاتو على أصنافه. البني 
رئيس دائرة الصلصات ميعنوروة اموا" ) فور. الموظة.... ويستعين لحبانا بطاء للعجين تعفندات1 1ع1) وطاء لالشوركرلا 1١‏ 
مى مسؤوليات هدا الرئيس كل الصلصات التي ترافق وصفات اللحمة ' وهشتقاتة تناهه لوت أعظع وطلد لليرظة تتعهان اع 
والبجاح والطرائد: ولكتة ليس عمصؤولا عن صلصات السفك. وذلك عائد بِ. 
لأسباب نظاقة قائمة على عدم مزج م مرفة اللحمة أو الدجاج في مكان واحد مم 
مرقة المت رئيس جوال اسممدعسه ]1 أعط") 0 
نذوب هذا الرميس عر ن أي واحد من الرؤساء في حال غيابهم وقي يرم عطتهم 
رئيس دائرة الأسماك عتصممددنمط ]© تؤلف جميع هذه الدوائر فرفة اللطبخ (ع0هعة8) , وهكذا عند تحضير 
يعتني هذا الرئيس بكل الأطباق المؤلقة من الأسماك بعا فيها الصلصات المختلفة ولبعة مثلا في فندق أو في مطعم عشاء . يقوم رئيس الطياة يتوريم السؤوليات : 
الني ترافقها على الدوائر المحطفة حسب اختصاصات كل داترة ومنتم التنسيو الداشر 
لحسن تتفيذها ضمن الوقت الطلوب. / 
هذا الرئيس مسؤول عن كل أصناف اللحمة والطيور عن يجاج وطرائد. قعلبه 8 
وتعير داثرة السعك ودائرة اللحمة من دواثر قسم التحضيرات. غير أتهما : 
تكتينان منفصلتين إمدلهما عن الآخرى. .أي تكون كل واحدة في غرقة مستقلة 
عن الأخرى لتجنب التسعم التبادلي («منلهة اتتساص عدم ©" 1 


هذا 0 تود 2 الأسماك 0 في ذؤائرها النمسة لها. 
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يعد أن استعرضنا أهم الإرشادات والنصائع التي ينيفي علينا معرفتها قبل 

البخول إلى اللطبخ: يجب الآن التعرف إلى القوانين الاساسية في الوقاية 

(6©19د5) الني يجب اتباعها خلال كل فثرة الطهي. وذلك لتجنب أي حادث قد 

يطرأ ويؤدي إلى أذى جسدي. 

1- التأكد من لقفال اللوقد بعد الاتتهاء من عملبا. 

2- وضع مقالي الزيت أو الطتاجر على النار الخلفبة للمرقد. 

3- وضع مسكة الطنجرة أو المقلاة بصورة دائمة باتجاه داخل اللوقد وليس 
خارجه. 

4 تجفيف الواد التي سنقليها جيدا. قبل رضعها في الزيت الجامي؛ وإلا فار 
الزبيت وخرج من الطتجرة على النار وأحدث 1 

4 عند استسمال تاجو شاط نطفىء النار تحت الطنجرة بغد الانتهاء من 
الطهى ونتركها على الموقد لتهدأ لفترة ربع ساعة على الأقل, ونضعها بعد 
ذلك تحت الماء اليارد حثى نخفضي عن حرارتها وبغد ذلك نقتحها على مهل. 

4 الاتتباه من الزيت الساخن ومن البخار الذي قد يسبب الحرق. 

7- يوجد في الطبخ كهرباء وماءء لذلك عند استعمال آلات كهربائية يجب 
الاتتباء جيد! إلى اختلاطها بالماء الذي بمكن حصوله عند تنظيفها. لذلك 
يجب نر ع السلك الكهر باني وليس الاكتفاء فقط بإطفاء الآلة. 

#- يجب وضمع مواد التنظيف خارج المطبخ وفي خزانة عالية وبعيدا عن متناول 
الأولاد. 

9- يمتم منعاً بات وضع مواد تنظيف في زجاجات ماء للشرب أو زيت أو خل, 

10- عند استعسال فرنئ ميكروويتف زع دوسانوح81): لا تضعرا فية البين 
أو علبا حديدية. فالبيض ينفجر والعلب تتكهرب. 

1-.عند إخراج صينية من الفرن؛ تستعمل فوطة جافة غير رطية إذ أن الرطوبة 
تنقل الحرارة بسرعة. 

3- عند إخراج صيئية من الفرن. يجب عدم وضع أيديكم على الصينية من 
الجهئئ التعاكستين حتى لا بسقط عليكم ما في الصينية من صلصة أو 
مرق. ٠‏ 

3- لا تضعوا السكاكين في المجلى إذا كان فيه ماء؛ فقد تتسسون أن فيه 
سكاكين وعد الجلي بحصل حادث بسبب هذه الغلطة 

4-لا تدخلوا الجحيوانات إلى المطبخ ولا تخلطوا الأوعية الخاصة بهم مم ادوات 
المطيخ ولا تفسلوها في نفس المجلى مع نقس اثواد. لآن الحيوان قد ينقل 
إلى البشر مرضي الهيداتبت (11]هك؟!!) الذي يضرب الكبد و العقل. 

5- غند وقوع سكين غلى الأرض. لا نحاولوا التقاطه: بل اتركوه بقع ومئ ثم 

16- التركيز إجباري خلال الطهي وإلا حصلت الأخطاء 












يوجد في فن الطبخ عدة طرق لتنفيذ طبق ما؛ وتختلف هذه الطرق بعضها عر 
بعض نظراً لاختلاف المواد. فلا يجرز سلق قطعة لحمة مثلاً إذا كان للفروض 
النحمير.. لذلك بجب علينا معرفة كافة أتواع وطرق الطهو للحصبول على ألى. 
درجات النكهات ولثنفيذ الطبق بالطريقة الأصع. 0 
سنتعرف الآن على هذه الطرق وهي' كع الور 
- السلق من دون غلي 
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- يجب علينا دائما أن تفسل الولد قبل سلقها. 

- نضع المواد [اللحمة والدجاج) في ماء بارد على النار: وعندبا تبدأ بالغليان 
نلاحظ ظهور الأوساخ على وجه اماء فيجب تتظيف سطع الماء. 

- في حال سلق الدجاج . وبعد تنظيف سطع الماء نخرج الدجاج منه ونضعه 
بسرعة في طنجرة ثانية بداخلها ماء نظيف يغلي. وللعروف ان اللاء يبدأ 
بالغليان عندما تصل حرارته إلى مئة درجة سلزيوس أو درجة مئوية, 

- للحصول على نكهة أفضل ‏ يجب علينا وضه باقة عطرية مع اذاء ا#مروبه8) 
اللكةن). وهي مؤلفة من كراث وكرفس وضعئر وجزر وبصل مع كيش 
ترتفل (6دسها© وموع1©). ويمكن إضافة عيدان القرفة. 

- خلال عملية الغليان تختلط نكهات المواد العظرية مع تكهة الدجاج» وفكذا 
نخصل على مردود أفضل. 

- في حال سلق الخضر تكون العملية أكثر دقة: لا يجب وضنغ الخضر في للاء ظ 
الا عندما يكون قد صل إلى درجة جزارة غليان الاء. عندها, تع الخشتر 

- إذا تركتاها تغلي أكثر. يبختصل فقدان لافيتاميتات وتقيير للون. وَبِدَلكَ نكون 
قد دهونا التكوين الكيمبائي للمواد. 
- عند إخراج المواد من الماء بيجب وت بسرعة في جاط بذلخظه ماء بارد مم . 
الثلج , والهدف من ذلك إيقاف عملية السلق إذ أنها لا تتوقف عتدما تطقي»* _ 
الثار من الوعاء؛ فالمرور عن درجةحرارة غالية جدا إلى درجة حوارة بازنة | 


جد يوقك عملية السلق ويحقظ للخضر اللون والفيتامينات 2 








4 لف عال ملفق قفساد من لاستئصن تحير اللحمة واشاً يل السلق' أ د 
لتحمير بيس فنخوبسي والنكها اتوي بدلضل الود 181840 * ظ 
نضبعها في اللاء لفسلق. تتقرج هذه انخواص وتتوزع قيها. 
لل ا شي ل فعس اسنسال مفريكة المافق من دوي غلي 
ايسا إذ أن لحمة السمك من حببة التكوين أطرى وأو باسمنته" 
سمك للق الذي عر معنا في وصفة الصيادية مثلً يجب قليه ومن لم سل 
حبس يد 0 

- بالاصمال: لا عم ته غطاء على الطئيرة خلال الصلق: , وزاك للسماء للبحار 
بالتصاعم رالا تعول الى ماء ثاتية يعود إلى الطهرة وبغير النكهة 


1-السلق من دون غلى يمنهسه" 


- تستعمل تنه النطريقة مع مواد دافيقة التكوجن كالسبك والبيقى مدا 


- عتدما يظلي اللا تخفف الثار تحته حتى تصيح حرازته + + ا 
مره مسوية إن الم بكن ممدءا هيران صسرلرة يجب أن بكون سطم ا + 
مرتعشا من يون ظهور أيه فقافيع 
يهب أن يفضي لاء كامل المو اد التي نريق ان 

- عكر استبدال اللاء سائل لهر كالظطبب ويستممل لعيانا مم السعك 


مدعل تماعود"ا : 


) لبذالكت تقر‎ ١ 


ملقها بهدة الطريفة 


اد تحصل من خلاله على تكهة افضمل للسيعك 


اطول فى طهر 
١ 8 : 1 5-6 : ' 5‏ 7 -/ ال ١‏ 
احور الى + مهد تحب القن القن احتف الى النكهات و المكصو ل كذى كيه امه اسل 


.8 مهم الك هر لبان ابابل فرق الفح ل الو عفية لحيانا اهنا 1 


- معسم داتمآ اقبي لاء الليل. من الكل الاحمر الدي بنساءف على حفط تكوس 
احيد اد 
د- الطهو باشخار :ومنسىفتة 


١ 0-0‏ 1 | اليسج ع 2« ا 1 ١‏ 
١‏ بعرفون أنه يوعد فى الضة طافة محطفة عن أثار ويفلهة 


١1١ 5 


استمالها فى الطهي. كنا | أن شده العاف تحني . حطر الحرية على التحىم 
اذا لم ينثمة شيف يستعملها 


اضر أو البجاج أى السمك أو اللحمة (غةددان91): كما يستصل في أطباق 
مختلقة مثل فطيرة اللحمة والقرانصض ([16 زغاتل؟! 2 لساك ). كنا بمكن 
تطعمم البخار :اليكهة التى نريدها؛ وافحمل مثل لهده ف دبي 
الكو مكو الثو سسهة. قتوضة بكية الخصر مع اليها 
طنمهرة على ! لفان ووزهن عفيها حَسبَقاة بدالقليها حيرب الكوسكرس. 
فالمكار اللتضاعد يفكل من نهو , الصفاة فيستوي الكو كوس وياشذ من 
رائكة و طعفة البحية 


عور اسديةت يكت )| 


واللحمة في 


تضطر أحباتا إلى استمال الجان ماري أعاردالا منمظ)؛: وهو كتاية عزن 
سسينية توسة على الفار ونداخلها ماء ٠‏ يصل إلى تسفب طنجرة توشبع 
بداحل السنينية. فالنخار المتضاعد من لماه يلف على الطفجر 
حارا بؤدي إلى انتضاج الطيق 

كما تستمل حالبا. وبكثاقة: طتاجر الضفط القسغط التي هي أقضل أوعية الطبخ 
المع ر. فطربقتها سهلة إذ أنها نحيس الفخار دمي فيفط بولظظها يردي 


ربحلة جوا 








- شخل المخار في عدة وصفات ويستعمل خالبا في الاطماؤ الدقيقة مثل مرس 


> معظفيا 1 مملك افر اها سشارية بي ميولنا ا ومع ) 1نس1؟ ١‏ لؤزلك 


86 : ا 1 7 - 






و ابض يواد يوقت سريع؛ محافظة علي الفيلامينات وعلى اللون 
- ارميا. مراجعة فصبل الوقاية في الطيخ فيما بتعلق بقتح الخنجرة بع الإنها. 


,- الطهو بالفلى البطيء #«مامممة |0 


3 بنم هنا هو الطعام يأقل قدر ممكن من الضائل أو الصلضة ريبطه" 


مكثتة اللطفاء و السلسة 
اهم هذه الطويقة في إضسقا. 5-8 : إذ بطهى الطفاء 
تلائم هذه هذه الطريقة الم دار القاسية: ولفكر على صبيل ! 
2" غطاء على !! لمجرة 


:- الطهو البطئء في وعاء مقفل 'عمنخدمس) 
هذه المريقة منشابهة مع الطريقة السابةة.! آلا ان الفرق فر باققال الطتيرة 
ووضعها في فون 1 
عرارة الجهة إلى للواد. ففي الطريقة الأولى تومن حرارة غير ! 


ففاشير 0 ١‏ ها 2 د لسو ا 
ا 8ع الك 1 أب في الثانية فنؤ », لي عقر ارة 1 


لثال 8 الججتر 
كرا أزعح | ١‏ 00-6 ال 3 الحم فيه بار - ع اقفر رهن 


د 0 لا 0 


ْ إن 6 
. وفق هذء الطريقة أن 0557 المواد هدر تعسفها بالصائل لاض عمف 

01 0ك زا 5 ١‏ 1 
له نكو دج مجه جني الموجودة يشبادل المكهات فيما 


فلزا كان قأمها ا على ماء البيقو رة تتصل بعد الطهي على سبائل د شدي الثلون: 
: || ٌ 1 1 
و كسيف الملغنس أن 0 35 5 مالفا فق الكريها نلك عتنند 53 ون و كل المؤجوية 


ه 9 5 9 1 8 م ١‏ 2 اليه اذ 
مويه | ميتم حخنس مقطيها. روفي كمرئة كدان 
اد زوع - | الاقشونخ ده وح ده | 
الصلحية الذي مر اللو الو حسفة المتقدة وعلى سبيل مال ادكر الفراضس 


اعاحصسمويت1! العسانسي)! 


فناك عدة اصناف للشي في الفرن؛ على القحم لى السيخ و العامل المشترك 


اند 


يكل الثلائة هو أنه بحب علينا التا تاكك هن بحسو . اموا أت طاهر قا و داحكها اطعطه 


5 9 تون 5 


كالشاورا الوعبديع ابد اك 1 5 ا ا دي" 4 هلا 


والبهارات ند اخلها 


تسبق هذه الطريقة في عدة وصفات طريقة السلق؛ إذ من خلالها تستطيع 
الاحتقاظ" بالفواص داخل الواد ونستخرجها ثانية ويتطريقة أفوى خلال 


عملية السلق فنحصل حبنها على مرقة ذات نكية ع ولت 
تلفي المو ان حسى نتلون قن طتففة الههات تلونا متهلد لا 3 
في بعض الاخيان قطم خضر كالجزر والبصل والكراث والكرقس 


7- امم الوستاسة ؛ 


انحائة وبالتآلى 





١ ١ 9‏ 0 0 
ش -آ--7--- السسابم_ العفييةا 


عكم نه 
يالا 


رارة معندلة: خاحصسة فى 7 لشم على الفهم أو على السفة 


أن قرو ؛ الطريقة تحتاج إلى ضفط قوى من الحرارة المتو سطة ولا نستطية 
الوصول إلى هذا | لإ 0 ك0 

















الاالكاا ‏ #ظاد قسن ضور 


اقلق اكير 


كا افقلا 









ى 


211111111111 
جزيرة قبرص. فرن الثاندوري في الأرضص في الهند....) ولكن اميدأ اللذكور 
أولاء هو نفسه. 

نستعمل هذه الطريقة في الطهو عندما نريد تلوين أو تحمير الطبقة 
ونارجية لوصفة [القراتان....) أو الخبز فتكون حينها اللواد مؤلفة بن العجين 
ومشتقاته. وسئرى هذا الموضوع بالتفصيل عندما نصل إلى فسم الخبز. 





بجي أن تكون الشواة شديدة الحرارة ونظيفة. فإن الأوساغ المتراكمة يصعب 
تنطيقها مع الوقت وقد تكون عصدر تسمم, . وقد بكون مسدر الحرارة من 
لأعلى (##ؤسهدسداه5) أو من الأسفل (01/1)) وناجما عن الفحم الحجري أو 
قمم الكوك أر الغاز أو الكهرياء بجب أن تكون المواد التي يثيفي شبّها صغيرة 
الحهم كي تنضع من الداخل؛ فالقطع الكبيرة تحمرٌ من الخارج وتبقى نيثة من 
الداخل وهذا مُسبب أيضا للتسمم 

للحصول على تكهة أفضل: بنبغى تتبيل المواد وذلك من خلال نقعة تختلف 
مع اختلاف المواد التي ينبغي شيّها. 

في ما يختص بالأسماك, يجب تغطيتها عند شبّها بطبقة من الطحين إذا 
كانت الوصقة تسمم بذلك من أجل حماية لحم السمك الطري والدقيق. 


2 ©« القلى فى زبت قليل نيه «مالسم؟) | 
لهب نوعية الواد الدهنية. إن كان في هذه الطريقة أو بالتي ستتبعهاء دورا 
مهما إذ تستطيم التأثير على النكهة عامة. 

بخضع الطعام لتأئيز الحرارة الثى تنبعث من المواد الدهنية الوضوعة في 
الوعاء والني سورها تخضم لحرارة التار المباشرة عليها. لذلك من واجبنا 
الإنتياة الى النار وحرارتها فعندما ثرى أن الموان الدهنية قد ارتفعت حرارتها 
كثيراً. يجب تخفيف النار. وإذا لاحظنا انخفاضاً في الحرارة. عندما ندخل 
الواد الياردة مثلا على المواد الدهنية. يجب رفع النار حينها. 

بفضل وصه الطفام عندما تكون الواد الدهنية إرزيت» سمنة؛ زيدة:...) 
على درجة حرارة عالية وإلا امقص الطعام المواد الدهئية وتدهورت النكهة. .كما 
نيف بحب أن يكون جافاً من دون أي . ماء وإلا حل حادة: إذ أن المواد الدهنية 
تكون حامية. كما يجب دائما وضع المقلاة أو الوعاء الذي فيه المواد الدهنية على 
التار من الجهة الخلفية للموقد وذلك لتجنب خطر وفوعه 

تستمل أسمانا طريقة الباني ا نظلئزية زعمتشاعهة! ل عرد" ] والمقصود 
بها وضم المواد التي ينبفي قلبها في الطحين ثم في البيض ومن ثم في الكعك 
الطشحون: وقد غرفت هذه الطريقة في وصفة الإسكالوب أو الدجاج 

البروستيد. 


ليق بين هذه الطرية الاي سيفتها هم أن لقوق يجب أن لكين متتورة 
بالزيت. وهو إجمالاً المادة الدهتية الأكثر استعمالاً في هذه الطريقة. .يبيعل 
ثلث الطئجرة بالزيت لتأمين العمق المطلوب ووضغه على نار قوية في البدء. 





رهن ثم خفيقة. ويعد مرور بخمم دقائق تقمم الواد التي نريد قلبها بترو 


ووقاية. فإذا رهيناها في الزيت يعكن أن يتطاير القليل مئه ويصل إلى النار 
فيحصل حتريق. كما يجب أن تكون اللواد جافة كليا لني الأسبابٍ 


عتدما نريد أن نرمي مواد بعنية؛ إن ذ! أ. 
ثلاث مرا كحد أقصى» سو 
وبر ل سخ ا 

الشاء والبرد إِدْ تجمد المواد الدهنية. 













00 ظ 





وبقيت نين من الداخل كدا يجب أن تكون يل الكمية وال انففضت درجة ...| ظ 


حرارة الزيت فامتصته الواد النهئية وأفرغن ما لديها من قد 





م1 لماع مويه يه 0 لا 00 1 

















المماحاواي در و 0 1 


نضحت من الذالخل ليضبا. 

يجب وضع سلة شبكية من العدن بالقرب من اخقلاة لنقل المواد القلية إليها . 
في حال بدا | الزيت يغلي كثيرا. .١‏ كما يجب الانتباه خلال عملية القلي هذه زتقادي 
الحركا كات الفجائية كضرب يد المفلاة إذا كانت تتجه نحو خارع الوقد (وهذا 
خطأ كبير), أو وقوع الزيت ت الساخن من القلاة أو الطنجرة على النار أو على 
الأيدى. 

عند إخراج المواد من الزيت يجب وضهها في سلة شبكية بالقرب من المقلاة 
كما ذكر أعلاه وليس نوقها وذك لتجنب انتصاص الواد للبخار التصاعد من 
الزيث ولتفادى وقوع أجزاء من المواد في الزيت. 

كما يجب عدم وضع الوجه فوق الزيت الحامي وذلكالتجتب اليخار . 
المتصاعد الذي يودي البشرة والحياز التتفسي. 





خف استعمال هذه الطريقة نظرا لاستقراقها الوفت الطويل: وهي كتاية عن 
وضع المواد مع الزبدة في وعاء محكم الإقفال وإبداعها الغرن. 

على المواد المستعملة أن تكون طرية وغير كببرة الحجم لتنضج جيداً من 
الداخل. 

يفضل استسال ل الزبدة في هذه الطريقة على أية مواد دهنية سائلة أخرى» 
وذلك لإعطاء نكبة ألذ للخواص السائلة التي ستخرج عن المواد التي نطهوها: 
لذلك: رفي أكثر الأحيان. . نضيف في داخل الوعاء قبل إققاله أنواع خضبر 
مقطعة لتساعد على تقوية وتعطير النكهة. 

بعد مرور ثلثي الوقت الطلوب» , برفم الغطاء وتترك الواد في الفرن حنى 
تحمر وتتلون وتتكثف التكهة فيها وفي اللرقة الني تكون قد حصدلنا علبها. 
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2 كمية ما [ ارة ععيئة في أي وصفة 20 | 
تلاحظ وجود عدة طرق لتحميد 4 در راحب النكسية أو ١‏ #«ويدبية ييزيت1 اجون لو تاروع 
والتسهيل إدواز هذة الوهصفات ونجعب اي صعوبات في 


' ش 130" و 

١‏ عله على الاير الف والملا عق لحطف بد الكمية وعلى 112 ع باردة جرا 

0000 . عاقيا نعلاء القرن 4 |" 59 

أ ديز زو اا اليرجة الثرية الذي بر م | ف باردة 

3 15م دافن 
ا ا د 1 . ف : : 3 1 8 5 10م عترمسظة 
5 لستعيلت اذا كويا لتعديد كبية السوائل أو المولد فم نتليد كمية اللجفة ار يداد ات 
: 1 , و ف 1 : اانه تت وق باه - أحنة 

النجاح لو اببعك العستسلا بالغرام. لذن عن الهنفب تحذنك هدة لكمهنا 5 


/ م 5 د 


ا لا 50 م ساجنة حذا 
و دفر بالذكئر انضيا ا القادير فيك دراستها لنى فقّط بالتسية لكمية : 
فغينة من الاأششاض. بل أيضا بالنسية لذوق الشحمهر الذي ينجر هده 9 ناك م سما تنة تدا 
الوصفة, وهكذا تستطيعون أن تلقوا أو تستيدلوا عنصرا من الوصفة أو اخر 
ذكوت بالقورب هته كلفة لختها 


درحة حرارة سلزيوس (مئوية) الحرارة 
8م حرارة المواد المجلدة 





8 حر ار‎ ١ 


"م حرارة التجليد (أضنة ييإسممم]) 
عن : عد ل ل :ع زر عياةا آل خخ 1 ين 
الى ابره او فتدن. الكرارة او قاى فو ده أو خقدقه قوسن لفحل الر جوع داثما : 
: َ" 8 1 " م جر أرة حفظ اللحوم والطبور 
الى 7١‏ لول لتالي الذي نرى قن اها عالسنلا ومبسطا للحرارة: مم العلم. : . ا ست جيه 
هأ دعن م ل 0] 3 حرارة حفظ لذ التتيم والفاكية 
وعن اجز ل حصو لكُم على مطوهات ت عامة؛ أنه يفؤجد لفان و : . ٍ 
1 1 ل 2 الت 
العالم: برجة حرارة سلزيوس (كنااةا©): او الد رجات المنوية: ودرجة حرار م حرارة التجعير 
١ 5‏ ف :8 م 1" 0 
اير ريمح بواج ا الأولى : سستقفمل أكثم رافيأ أؤرونا و الشت زق: اها 10] إن حرارة علي السوائل 
1 الها يقة اسم قشل في الفلان ١‏ لهو بطانية و الأمبو بده 810 ] َغََ حمر آرة تحول السكر الى كار اميل. 
ْ تحويل الحرارة من سلريو س إختاعا»")! الى فهر نهايت الأعطوعم اد" 
لكي نحول درجة حرارة مذكورة بالسلزيوس إلى حرارة بالفهرنهايت: تضرب 
ب دزجة حرارة السلزيوس ب 9 وتقسم التنيجة على 3 ثم خضيف 33 اليه 


نا ١‏ 1 
اط ار قرق وا - ١‏ | 5 
ال : لسكويل 501 | م سلزيوس الى قهر تقانت 


(50! + 9 350] + ؤعزاجق (324270 - 302“1) 





ونه 






قي ا 9 قار مرحي 1 7 ؟ ا ِِ - 
أعضدا الا ومناس6 مة"] ببسىة] مرعمن] اعلمنانة اانا 77 





1 3 1 
1 | ال 0 3 ا " 2 ١‏ 
العا نهب الس ا[ هو اح انان الممتكف. لحتفنة النيقا 


ينا 


|للن < - كز | , ١‏ : إن : وى 0ح 
ملعفه مكرمة للسكب | مطفحة] قالب لليان لوهى هم ورقة الربية 


ماسماة عامامقاة لأناملة ممع م عت حروا؟ لاسمانا لدعدقا يي ,عجحةا عحوعرن 


1 : 1 3 





00 / 
فقدقة أن كيضة توالب الكريم كراميل اليمين: قو الب عجينة البابا الووك الصيني 
عاناة ]| اننا ززيتغتنا اءأأتقتها الشغال قو الب عحسنة التارت نذا عمقعون1ا) 





د عن 31 . 
١‏ | ف 1 31 ققاز ؟ الأعا تقس شير : ظ , 
د اط الور عكال ند ( 6 0 1 53 1 كا با 111 1 ب ظ 
' 5 (- ل ل "تنا : 1 07 3-3 1 2 
علرزاولودنا 5111 





ةم 2 
ود سل ةا و حشر تحب 
الطب اس 


الى للكانو 3 مم ةا جورم 


م 
ماوولة علة ) 
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2 


نهنا 









2 5 مقاظة 7 5 ولعقة ختينية" 

قحم احتطاتب أقبن | وال قه شلك إلى 9 7 ١‏ 
3 توك لاك ورعلون اا الا نا إنيا 
مك عمام"ا! كرولا مناناانا) | ١‏ 





ا 





3 2 1 2 ب 21 المحمهمية الل الى 5 1 
1 5 ف ات 3 !لظ مر 2 كت تيج 
الاخصع ‏ اق عي هع حيار و |8 ته سكير ايك اسه 3 7 9 5 ف 
ٍِ 0 5 


7 ا 1 0-7 
ا | ع ]حي 1 1 | 8 * إ 111 2 يا 





فق 5 نتعكه". القشلسوة 


- 


ازور موررمدووزا) 





مسرن مدان عفاكل عشااة نز ها ععكان تع قن الحشب الى مهم نه العقاء 

0 1 3 كرو 9-0 تت 335 ١ 1 ١‏ : 
ايا تساومحة األرعا 111 لات ١١|‏ | ري 11111111 | ة انر ١‏ غامم 
م 1010 111ل ] : نالا انلا | 





١ 
كنك‎ 


أ 
١٠.‏ 


لانت ريا 1 قداعة | 


.. 


لدنم ] اده 





اأ2[10 اناط 11193062 7615101-01 






سس م عسي و وو ووب وو سس ع عد ل 7 1713 


اي 0" 





متمد 





علا 000200 يي 4 وأس حديد لكيس السكب قالب للموس او البافارو! 
دأمه1 اعتداة"] لأنهاذ؟ ددهلا 11 نانها؟ معدسمالا ني كأدمدده8 
ظ : اللمصرين 
0 لوح ع ليق 0 : ١‏ 





5-7 بإاكتنانا) 





هوك التغنير 0د دولان للافليغ بين 
عليمة] ممتتعوم] اععاةا مانا ) 








عدر ١١!‏ سيق ف ربد كك 21111 





البهارات 7 
وع زم عستعاه0 ) 


تلعي البهاات دورا مهما في نينا الطيع ولكن يجب علينا اتير 
فين الشبهف [ 1944 تس حي 1 و النطهسم مامتها ١١‏ ) 

التتهفر (ومتصتهدث 58 ) كناية عن إتخال تهارات ؛ فر الوصيقة من 
ل لسع 0 الاساببية ذلك سو تقار ل افسشفيير اناق 
النكية: كاللم نمثلا في كافة الوأسفات. وبحب علدنا أذاتما بق 
أضافة أي ل فس البيارات ١‏ نا تذوق -2 الظفام 0 تُعدل الي الطعع 

د ِ- وق 11 

بعد ذلك ايه أ متعيعد اكنازل .)هنا تظيربيارة زحيرة العدامى 
فتجب يه أن مغرف الهفية الثر يجب استعماليا” فالقاعدة الذهبية 
شي أننا تستطية و جسمع المهار ات ولكن 3 فم ستخفية ان تسسمتحرجيا 


فق 3للك:: 


كما يجب أن بؤخذ في ١‏ لأعتبار تكوين المواد التي نستعملها إذ 
قد تكون تحتوى على نيسة قوية عن اليهارات التي ننوي استعفالها 
فتحصل حينها على كمية كبيرة فيصيبح الطعام غير قايل 
للإستهلاك. كاستعمال الكثير من الملخ في الظبخ الصيني . مَعِ الغلم 
أنه يحتوى على صلصة السوجا اناد '501) الفثية بالللم. 


أها بالنسبة للتطغيم (0258؟ها؟) فاللقصود انخال عنصتر أ 
مادة جديدة للوصفة "تقر الطعم الأساسى 

لذلك يجب إيخالها في أول عملية الطبي ار خلالبا. وتادر 
ندخلها في النهاية. يمكن ان تعتير الخضر . مثل اليصل | والثرم 
والكرات والكرفس مواد تطعيم 


النكهة التي يجب / 2 هرمن" وانطلاقاً : ن هنا نعرف كب فنية 
استفعفال الممار اك أو المواد العطرج 


تلك نيك أن نحاؤل الحصول على أقصي' نكهة ممكنة امن 
المواد نفتلهها التي تستتعملها وآن نعرف كيف تنصل إلو التو ان فيما 
بيتها: ستلاحظون خلال الوصقات انني أبدا فى أكثر الأجبان تقلية 
تكبل ونوء. ثم أصطيف: الواد او حر طوالخزى افجمل ميته نض 
دفائق حختى أحضل غلى تباط قوتى بين النكيات 


رعكذا تفضم نكهات المواد المختلقة بعضيا: إلى البعضن سستئن 
صل الى النكهة العامة ال لتى هي عرادنا الأخبر 











- كزبوة بعل عنمن ") ليان ليئية يل رويتسل رنية م10 





- نيف أ لذ عع بمعظم الأطباق 
0 ومصع وم الشوربات. صلسة اليندورة, لحوم وطبور 

0 ا أطباق الأرز. ثمار البحر 

ل ل عن عيرق حشوات مختلفة 

ا تي خبز بالأكثرية. حلويات 

56 07 المرقات. الشوريات. المعجثات 
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شمرة فلفل حر ددق غار 
اعص: | بعدرع"! املا وم انث | حسة 





7 
1 0-0 11 : ٌ , 10 
كمون حب الهال بودرة النوم 
ولعمة ورزوورن” ) 1 0# :]قدا 1595 ا 






مهد أن الشر فة 


7 2 7 4 5 1 


أت ا 





القانا ١‏ ! لمصمكم ك5 ) كلضع5 ممعم عارطا لا كلعع؟5 ع الاسمصوما) 





ب" 
مد تأ عنم و شق 1 
١‏ : ا طتة 8 الشيهتب 
اسك مغط اريم 111 ) ٍ 
. 11121 


انشع عب مهار أسود 
53306 تسروم ياعواة 





1 هم اا ”0 خم ل اوس 2 








هل وجو 











>0 000 طخو إكقيل االجما 
عب نارين 0 كك متحعرقة راع كيولا مدسي] 
)6 
12 ا 
2 ”- 
حعنوب الستكة [السطكى) رة ]ا ر#جرغ ‏ الق تدا 
3 كلل #بت لوي 4" بعك كيان لقرتقل 
ا اللي ا نم لسك 1 كتسملاسسلا عسعااطلب "لبوا ووصمنت" 





فنة الفح كة 
9 ا حقيفب اس فم 0" 1 بابريكا 
ر عقر اديت ماأعقاة عا 4 
وجيت 15 1 ١ 1 ١‏ واوا ]| ١‏ ل |[ 7 1 عيلن مقع كوكرك ) وعاممدةا 





د 0 1 
كر تر 8# طامل ست ل 


تك و يسن !بر نكي ل بر 
|11 *) ولععم ]| 


ملعيو" ايع 1 1111 1 مععمج طفع انعدةا 


مالل !!!ا الع عر فس 
1 575 1-2 1 15م 0 


بع ع يبد 
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للتقط بيدنا البسرى البصلة والأصابع كلها بعيدة 
عن الشقرة ومخثيتة وراء السبابة 


يجب أن نركر على أخر السكين وبجب أن تكون نحصل هكذا على تقطيع البصل اللعروف بالجرائع 
ونبدأ الفرم بكعب السكين الحركة من الأمام إلى الخلف (تعممتصظا) 





بلتقط النصف الثاني مى النصيلة باحكم لبلا بنرلق تتافءك حأ في القطعة برأس السكين ولكن نيقي القطعة ملتصفة باصابعنا. نم إرجاع الاصابع 





عند الانتهاة تقطع بالعرضى قطعة البيل واكن من 
فون أن تصبل إلى أشرها 


13 


4 له 


15ع/ 131 


01 ماه]ا 











5# 
و 0# 
وحور , 
عيكتي ."1 


ريق 1 


سرس م ا ل ب - 





تاقط القطعة مجددا وينضى الطريقة ثم نفرم ١‏ عند الانتهاء من أول غرمة, نثيت السكين على يفرم البصل حينها قرماً 6 
بالسستير سلما در في التصورة رقم ؟ الحشية ودلك بوضم أصايم بدنا اليسرى على (عاعملح) 











أبم تقطيم هذه الشراتم إلى أصابم طويلة 
كي مممووولألللككككااا 2ه جئك9 1707010717 
ظ 7 تشلة 
مناك توعان ع اللكسالد 
واذا مزهنا عدة اعستاف سر المضر مططعة الى 
ظ مكاعيات. تحصيل عر مره إعواوتكجه0 











ندجل بهذا القسم الى عالم واسة. ولطالما اشرت الملصات. الساخية منها 


9 1 الاج ١‏ 1 | 6 ألا جز الى - 3 ' 10 
- 7 خلاافة نيل غلم قهارم مطاكى عر حو دخ المو ل المستفمياة فى 
فا 1 ات البى ١ 5 / 31 5 5 ' ١‏ : ع آآاد ّ ملا زية ]ا ١‏ 


الصتلصات النارية اككتانانيه اعات ١‏ ١؛‏ 


اه االعيله ا م / الا 1 
كِ الك تت د لفاء دس عانق _ الى للق ادن بأ عدن كفده 
0 الحكعطة ليد لعا 


حر ومشرى قنما بعد كدفقة استعفاليا شاخسة أن مدخ 





أفنا الهشلهسات الساجية ممئسيه بالاشنام ‏ باسفقهار قترفكه اللحفة أو الكل » , 





اها الفكية القامة للصلفنات المطيو خة فهو المرة 


ظ ظ ' 9 2-0 اال اخل 
نو طفنة تندق هس المقروف او 0 يطنة كك نقشطة كفس | 3 


لحدلفة . اقفر الهير و . 5 انوك كه أنه القمة 8 القفر 5 لكل تستفف ‏ ل 2 : 


إلى فراحل الفكهات العالفة و ال' كي 
إلى لق 
بد أ 
كية_ 1 1 ؛ ١‏ . 
1ك 0 ال كم سسب اشا قي اننا الله ا ه الطبور ( 1 


امتدكسيها الخاصية, از 


تت 


لالب :1 


نف ها[ نتفشذقنا حلها السصطهضبة اشرق فقه 23 








52 5 5 


عد _شقند 2 اد - 





يونا 







1. 72ت ع ريما و كابر لي" 


ا 


الصلصات الجاروده 


ظ 010 ا" ( 5 د 





معورج؟ عااع "نمدا ١‏ 


7 1 - . ُ 5 
انو حداث الهرارية 2 3 لفاققة 
3 ا 
افكميا كوب ظ 
, 5 دظيقة 
سق لل التستشعههر ' 





| كوب 
ريه اريتددد 2 سين 
١‏ ” 
1 
عست الشا مه ١‏ كوب 1 


52 شاك 5 
ش ا لك .. 0 
وريغانو جاف 2/ ! ملققة حقير : 
3 ملعقة صغفيرة 1 
علد 1 


8 | ا 
]| نامكم افير لسائل 
أي قشا فو الك فا اع الاتشحخفشتح دقام حم . لهم سك 
9 5 8 08 3 
5 حتر ع قب مقتساس ‏ يد - 
0 


5 1 5 
فك فية ل سسمقطب فى أحطة يلا 
, - ه اس" 


يحكيس هيات يك الب 1 عدا تب الها | ا 8 لك وموسيم طده ابر :3 قدا مه 
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ودرا بدو الحبق 3 


معنروى ء [اتأفذذا 


صلصةه !ا ب ليندورة الباردة ١د)‏ 
ون رزو واحتترن :1 


الوهدات الشرارية 
هرة التخسير 


بتدورة حتشراة شد هداق التشيح 
حبق طارج 
ثوم مدفوق ناخم 


10 حريرة 
ا نيقر 
(لا. دفيقة 


١‏ كم 
ل شوب 


| كوب 
| كوب 





زيت زيدون 
ملح. بهار 


زعتر مورق 





١-83 1‏ - 1 سد ال 2 .* 5 سورك و 
نكنية ها 0 لفاو بة لقليل 2 3-3 0 8 ل ا مالي 2 5 ]| لشي المشفطل 1 [ اله 
- 31 1 1 : ا كن 7 ع نت / 
و - لطططلل هأ ! ا النكححميةظ 1 لقتل كما 0 البِدذ يه ساح الل مي 2 اسار ء| ب 3 لساك رون السكة 


العفلنة قال تسيفة نأل تتسقر ١‏ نا 1118 1] ١‏ 


50 حريرة 
7 كوب |5 إغ ناضص] 1 نشل ذلك 3 شسو ال ذه زة 1 599 قَ ا الى 5 1 5 ات سلفم لد فحافظن عادو 


قل للا المتتسلم 15 ل قبظه الفمصبير الى قن عسى ا كنسية التقطبه وهَرنلين لمر قر . 8 تتمتكي ‏ الك 5 


8 لو ' , حَ:‎ : * ١ 
بالنتملقية نذا بشيز غ1 معنيو الحطا “اس 1 عييية راط كا 8 اقل / ا‎ ١ 
- 7 


1 || | ا م 
املع كن ؟ م 0ك 1 ات لهو لش هذا ومتمسف افوهها الب 1 عد هر ع 8# هتشتلاي 

5-5 0 ١ 
را 1 ا 2 3 أل ققة 1 1 0 3 قاء‎ ١ 
كوب قم زافق ات انقو نةى كال ال‎ ١ حمة طاراع فور‎ 

- 4 | وى الى اللارف ا 7[ ١‏ 2 بت 
حنة ع سطااننعة 5 تكسم ملششة كبيرة ساسع لب قكقنات صلل 8 اه عر كث فى د كه عق اح 
ا 0 : 5 أله 3 


اعسات ا" شب ١‏ 53 حي ز م 5285 نأ هنا 4م 3 الوب 
بن يمور 1 -530 


- كشي الا طفة 


صنوب | ملعقة كبيرة 


5 تاعبق لبر كن ا 25 كك شو م ٠‏ نك هقنة عقف تتصمفه المر فد 
عد 35 كك ا لالدو ط 2 
عه 
1 ة | 
: اعى.,. حنكا كلد 3 سه شكة انلمتلية + 3 لتسنهش- الها نقد اضر ندم 
5 2 7 لقكك الس و 
آل 
ات كش كفية أل فنة: تنقفقكت الكعمة و نكر ك نق احككة حمق كة 
© امشطحظت عقنا انتى لقنم ع انق 
زا 
١ 8‏ 
0ه حال سدس فس دا للتعحقةة انع ملاتطص ليا 5 9 شع سسا 
١ 1 3‏ ب , 
ص حا ما ةلالا لاه امشي لاتسطات لظ آ نأية |1 انسدق ةيةه تعمد الك 
- 9 ِِ 
د --- 
5 1 5 || ا | 
اقل شد ان َم اللهقة ١١‏ . الشحعم 
._- 00-6 طخكهم نظ ١!‏ لين اف سم 95 فى 











سلخحنة الرموود ام 
مع ررح علا دلسشمددة»؟! 


ا ينلصة اللور اايادا 
معورن فك علقاااف 













] ليثر 
5 دشيظة 


سيا 1 3 . / ل "اعاة 40 1 
لني - ني 
١ 2 :‏ 1 71 
قزق السمنلةامية تمعنلشهد انق نقد كحضم انها اشكعر حعقل يه 
مد عمس عه لد ة 
س1 
حتشظة تققكت ‏ قنيق اتبه-م تنك ١‏ اك فى عقطضة اشير 
١ 8 ١ 01 ١ ١‏ 
آنه عخ لظ : هده ال ٍ الصين 1 - 9 
١‏ 
خند! 
]| 
:0 تكعنا أب نلك لطن احككا طتصلت 


3 


ْ الاق تم الفءع أعدود اسان ا 
تقدعم فهذة السلحية مع الكرقفس رمرسك عضر وم /17 3 مر 


| 


0 ناعقها : ز له قصعفة القلقام || الساصةت 
المكو نان ء: ف إن اراك 
, ء| 6 ' تضما ِ | د 
' ء' “3 وا بج [ ته 2 آخ | الأادة عاج |١‏ ىأل ننقية 


9 م‎ 1 : ١ 
بقعة لنذة نقد قر هة نساء معدد فلبلا + نم‎ 


”- 


عغضير حافقض 4/ | كون وسلحة قليلا 


. سقفت قار التتكسة وباقفي اريت 2 نتو قف عل الشجر يك حدر مرفه 
الصلسة كا مابوئيز 


|) 3 ف 1[ 27 


وللصصر كنوه سسين يهم 


5- تقدم فذء السصلصسة مم المشاويي: او الروسقو أو السبعك النارد 
6 الحشط قي المز اق راقم قاملة للاستتمال لسرم و اكش انها --5-5 سكاس سا 
الاء بالظيان وذلك للحصول على لوز أنظف 


كط اد .6 106ئ2 اباط 3062م ] 0 ممأواعن/ اتا طأانلا 0ل0ع1جعك© 515066015565115 


نا 1 نا 





[ )نات أ"اوأأة !1 8 : ععناوه نمآ 


















1 كوب 
5 دقيقة 











ك6 ]7 د 
حل خ لكي + كك ازبخ 7 
ا 


5-25 ل سس ع د 


-١‏ تفرم الفليفلة الحرة فرما رفيعا ثم ندق بمدقة الثوم حتى تحتل على عرهم 
الكمية 1 ليتر 3- نخرجها من الجرن ونضعها في جاط ونضيف الزيت على مهل: ولا تتوقف 
مره التحضير 0 دقيفة عن الخفق حتى نحصل على مزيجٍ متماسك 

ش 4ك نضيف حينها الزعفران واللملم والبهار حسب الرغبة 

لمكونات 5- نضيف في النهاية الخل ونخقق جيداً 

تريها سميكة 3 أكواب 6- تقدم مع الخضر الباردة. 

فجل حار مبشور 4 الكوب 7- كما نستطيع إدخال المكوّنات زات النكهة الحلوة كالأناناس أو المثقا ودّلك 
ظ لمعادلة النكية الحارة للقليلقة. 








-١‏ بفشر الفجل وبيشر بشرأ ناعماأ ويضاق الى الكزينا: ونستطزع الستسال 
اللبنة يدلا عن الكريما 
” مقع لب الخبز في الحليب ثم نعصره ونضيفه الى مزيج الليئة والفجل. 
أ- يضاف الخل والبقدوثس وتخفق جميعها. 
١‏ تخدم هذه الصلصة مع اللهوم المحمرة؛ أكاثت باردة أم ساخنة. 
"مده استعمالها لا تتعدى البومين في البرآق. ( 
ستطيع إدخال مكؤنات جديدة إليها كالزبيب والتفاح القطُم إلى مكفبات. 


.6 ]اط راط 12302 05 وماواع/ا اتا طعأأانلا 0ع6أ3قعكه 15 أمع ماناء06 1115 


١ 
١ 


0-0-0 


١‏ 5 5 ا 


اله لد 





2 ا 


م لضنة الة لوبات (١‏ 
من زرنة كأن ا 





“نالل ع1 ١11‏ ( 


ا ا 5 2 . ١‏ 1 لله ريرك 
| نيتم نقرييا 
45] دشيقهة 


مه سخب ممسحال 
5 9 لل 85 
52 
95 
ى 2 علق ات 
أ 0 أ عتدة 





أ 
و التي ل ل لي 22 32 7 





بحسا 1 شحمهة 7 اسقط سه 0 ساس هه حمق فك ةا تكد لكشتس قا كس 
0 أو كد -- و اب 4 3 
لتقكه فت -20-- ١‏ َ حمسا اح فق اسح اممسسي ا ده كدرل د 1 9 / ---5 كم ل 


ب 


: - كسيف انفتقم ‏ متفرة قهز الج قفنت كالحبط 1 تشقن تستادٍ حدى تها قر 


1و استتت 0 تيب الك ل ل د خط قي انه 
5 حر ٍ* 





أ 1 : 8 4ك !١ 19 1 , 5 ١‏ | 0 ماخع])_--- 
اريك صبحصين او رععون ١‏ كوب ١‏ 95 ة اك ماك اشار ده و اق قائله للاستعمال لبوم ولح 






7- الضهة المستهسة تدوء. طوماز أن 1 تحت - 
ا 0 سيد 


اللا 0ع315عم2ك 15 أمعصاناء00 5لط 1 





سنلضة الكزيرة (0) صلضصه حرة )١:(١‏ 


رلدة *رعل)تلةأ"ذن”) ععنلة؟ معااأسن] 


الوحدات الحرارية 90 ريْرة 
الكمية 3 أكواب 


أكريفا جره هن اصل جرامري؛ 
ثوم مدفوق ا فلفقة صغفيرة 


زيت زيتون ا كون 


1 / 5 ا 
- تمزع الحر دل 27 قار الممهن . 





- 


3- نضيف الزيت كالخيط ولا تتوقف عن التحريك حتى تحصل على مايوتيز 


تسيو داه 4 - ١‏ 31 | 0 


5 ا 1 1 : ان ا م‎ / 0 ١ 
اذ! لم يتسنطم الخصرل على الهريسة عش أن عحسعقيي الفشفدة نكتم ذه‎ 


نت 1د 5 1 ١‏ 
اله مه 


ا 
ظ ْ ١‏ نست.ك رب النتدورة: كريمة نشوا اليريسية و النوم و نكقق الكنيم 
كريرده طارعةه مقر هق فاعها له 5- النطاطا المنةة قا 1 أ عل لل ل عن لفن يط :21 
رار عه ففروفةه ناعمقا كوب - تشسيقف النجنا لسلوقة لجعل لجزاء المواد تتفاييتك بطريقة افضل 
1[ مهام بيصن 2 تفكسة 6- تقدخ فده السص_لهية فهة اللحفة الجغهر ا: المشوية 


يت (متورد 2 1 كوب 7[- تحفظ بالمراد. وتظل صالحة للاستغمال للدة بوه والحد 


ستحسن من حبك النكهة أن تدخل الكزيرة في الخطواتك الأولى جنة 
فذة الساء :ة 
ظ . خم صعار النبض في جاط ونحركه فع الخردل والخل جيدا حتى نحصل 
ل خر نم مويل 
سيف الكزيرة ونحركها جيدا حتى تختلط مغ المزيع وتتوزغ فيه 
خسيف الزيت كالخبط. ولا تتوقف عن التخريك حنتى بيدأ انزيج بالتخول 
لى صلصة المابو تي 
كم هذه الصلصة مع اللمزح والأسناك والطيور الفشوية أو للسلوقة: 
تحفظ بالبرار ولي فسالهة للإستعمال ليوم واحد 


م سملسسل هيل-سسس-. كك - 
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8 لضنكة البروفينسال (14]) 


نصة الأنشّوياد أو الانشوا (ذ: 
صنلخنك اث ننننة؛ 1 ون ززة5 انع اع 01"*] 
مع سرح 111211011 ظ 
5 لْرِيْزة 


الو حدات الفراريةه |( 
كوب 


الكمية 
ست 20 دشيقة 
هذه البنتكير ١‏ 
الله مكة نانب در ست 
نياتى 2 مفنلعقه كبيره 
ريت ده 8 

ل هفروم فرما ناعما | نلفقة كبيرة 
توه 3 3. ملاعق كبيرد 
كزيرة مفرومة 3 اكواب 
حائض 2 كوب 
شو الرغبة 
مد 


١|-ى‏ فت هذه الصلصة عاليا وامتازت بنكهات الكزبرة والحامض واليرم 
7د تقد نا د هه اللصوع الِنا ردة أو ساختة مع الدجاج أو مع لاا ١‏ | 


3 آ : د وز .. لا ع لاعن نا عه وخق ع يُ 
حون أطفب وافضل #ى الطربقة البساكنة ال مدحنيا عدبا نكية الادة 


الوحدات الحرارية 325 حريرة ْ 
فصني 3 كوي الأساسية أنى الدجاج أو الضفادع فتدسم التكية العامة ظ 
مرة المعحصير 15 دقيقة 4- بصم ألزيت . فلي مقلاة وعمدها يحمى نضيف اليه البصيل والتوم ومن نم 
ظ كدي 
ظ | المكو مات ظ 5- بعد بضع دقائق نضيف الحامض والملم ونترك الجميع على نار تتؤنا 
| لففة 1/2 كوب الغرارة لبشع دقائق ثم تترعها جيه 
لجن 32 كوب 6- تعرف أيضا تحت هذا الاسم الصلصة اللؤلقة من خضر مذتلئة 1015 ' 


والباذتحان اك الى تمدع ره 


- بهرس الاتشوا فرسا جبدا حتى نحصل على مزيج قريب من المرهم 
2- تضاف كريمة الأنشوا إلى الصفار والكتشاب وتمزع جسيعيا 


1 - مشفق اللين مع اللبنة وتعر رفم من خلال الشيت 









را (11115-)) إراجع قسم 
الأبرات), ونيد لزع الذي نمصل لب فى مزع ناوا والكتشاتى 
ونحفق حتى تحصل على صلصة واحدة بلون واحد وتكوين ٠‏ 

فت إذا أردنا جطها أكثر سيولة تضيف القليل من ماء البنطييا. 7 

- تقدم مع الخضر الطازجة أو النيضض السلوق 

6- يبقى استعمال صسفار البيض اختياريا 


ا 








سلخضيهة النفبع ٠١‏ 


عن ننن5 أنرزا؟ا 


لوحدات الكرارية لادة حريرة 
لكمية 4 اكواب 
1 


فرنظة الي 
لمتكبيير 


0 مهم قرها ناعما و نشاف الفة السكر 
عسء الاء على الدار حتى يغلي ونضيقه إلى مزيج التعنع والسكر وتتركها 


عالت ريق لك الكل 3 تضفق للكزنات هجا 


صتطيع تعويل النكية الفرية لفق مان يكال النسب ما بين للاء للخل 





لط افيؤج الصلصة مع لحم الفتم باردة كانت أو ساخنة 
بر هذه الصلعية هر ن الصلصات الإنكليزية العروفة ولا تلآقى إجمالاً 
ابا خارج حدود بريطاتيا 


0 7 آن1ئ2 طاراظ2 ع136 015 طم أقمع/ |2131 طاعاا/لا 0ع2636© 15 6661565 





صلضة الروكفور لاا 


ععنلةة أعزن أعداون خا 


0 لدريرة 
3 أكواي 
دف 


الوحدات الحرارية 


المكونات: ‏ 
روكفور 


| كوب 
2 كوب 
2 ملغفة كبيرة 


طريقة التحضي 
[- انفرع -جبنة الروكفي رافرما خشنا ونضعها في عقلاة على | لما ر وتحركها 
عتمي لبد أ بالذونا ن وطتصق قلملا يكعب المقلاة 


ليك يها ريما ونعرك بشو على ل منوسطة الحرارة حتى تذوب 
ا سا ان مركن الوجه بالكور 
4 اشتهرت هذه الصلصة مع سلطة الأنديقف والفطر !ا لطبيعي أر 1)] 


5- تعتبر جبنة الروكفور من أطيب الأجبان فى المطبخ» إذْ ني 1 القوية 
6- لا يجب أن تخافوا من المظهر الخارجي للرو كفور إد 


هذا الشكل 


أن تكوينه الفريد يعطيه 
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ننا 






نينا 


1 ١١ الطرطور‎ 


سلصة فنسننا (:1) ١‏ 





ظ بك إأررع ع ١‏ ون نان 50541116 
"١ 1112111 5‏ 















5 هريرة 
1/12 | كوب 


الطفقيه 
5 دفيقة 
الوقت 


طريقة التحصيم 

نخفق الطعيئة مع الما 

ندق الثرم مع اللم ونحفقه مم عصير الحامض 
الوحدات الحرارية 0 لريْرة [- نخلط مزبج الثوم مع الطحينة جيدا ونحصل على صلصة الطرطور 
لتقي 5 أكواب د- تبقى هده الصلصة أساسية في المطبخ الشرقي. فيمكن تقديمها باردة مع 
مره التفصير 5 دقيقة الشاورما أو القلافل أو السمك المقلي أو المشويي 


وإذ! ارديا تقدمعها بة الاطياق السباحية لاست شرجنا منها الطاحن و هن - 


الفكة سات الصلسة الطر ابلسية 


طريظة التحضير 

1- تعلق البيض كها ذكر في الز هف رقم (80. ثم تستخرحخ الصفار و نخفقه 
يود , او 

_- يخشرم الزيتون والبصل الأخضر معا. وتضيفيما الى صفار لمم 


3- يشاف الب الغ 1١.‏ 00 
البيضض والزيتون والبصل إلى الأبو مز - الور سنصيلم 0-7 فد لحقا 


4- تقدم هده الخسلصة مع الأسسماك الباردة 
3- تحطظ في البراد. رضلاحية استعار ظ 
خب وعسلاحية استعمالها يوم واحد لأن 








المايونير يدخل في 


4 يد به ظ ش ' 
ّْ هذه الوصقة صلصة فرفار 221]اوىه فا كي . :ف +١‏ : 
تختلف من د النكية. ا#ترتار امن حيث تكوينها؛ غير أن المكرنان 


2106 اناظ 103062 01 تروأواعلا اها طغانلا لعأوعتك ذا أمعمرناء0ل0 قلطا 





صلصة المايونيز ا + . 33 
ععناقذ عمتقصده :3133 0 


يجب تقديم المايونيز بالقرب من طبق أو وعاء ساخن أو وضع الايوليز 
قرب الفرن 

3ه اليه اسنتغفال زيت ساني دي نوعية معتارّة مكان زيت الزنتون. 

- - يجب تفطية المايونيز بورقة تايلون عندها تريد ١‏ ن تضعيا في |! لبراد حتى لا 
بتفير لون وجهها 

7 إذا أَضفئا الزيت بسرعة كبيرة تقككت امايونيزء وتستطيع إصلاح الأمر 
يوضع صقار بيضة في وعاء مم نقطة خل وخفقه مع ما يكفيه من الزيت 
ليسمك: عتدئذ نتضيفه الى المابونيز ويخقق الجميع. كما تستطيع فق 
الصفار مم الخل والقليل من الخردل: ثم إضافة المايوئيز السائلة بدل 
الزيت مع الخفق المستمر ؛ او نستطيع إضافة ملعقة كبيرة من الماء الساكن 
موود حدالت الجزنية للخردل وتتماسك الايومَيوَ 





9- تعتبر هذه الصلصة من الصلصات الأساسية ويُشتقّ منها الكثير من 
الصلصات الأخرى 


[)! - نتصيع عند فصل الصضقار عن الزلال باستعمال حاط صغير تفصيل فيه كل 
بيضة لوحدها. وبالتتالي. وذلك لتحاشي اضافة بيضة غير صالحة على 


الوهدات الحرارية 0 حريرة مجموعة البيض المستعمل. 
الكعية ا كيثر 1- تستعمل صلصة الايوئيز فى سلطة الملفوف (135): والسلظة الروسية 


13- نوعية للايوئيذ مئوطة كليا بنوعية الببض اللستعمل وكذقك عبدالاهية 
اماتسالها. وينصع إجمالاً بتجتب اول اللايونيز في الأماكن الملشكوك 


المكونات الم ا ا دي بأمرها خاصبة بالنسبة للأشخاض الأكثر تعرضا للتسمم كالأًطفال 
/ عق البيصر 7 بيضات والنساء الجواعل. 

ها خف | ملفعقة كبيرة 

هرد 1 ملعقة صفيرة 


















4- 6 0 اورفو رمشوني ا0ا10 8 عو مر 





طربقه التحصير 
فق الصفار مم الخل والشردل واللع. 
' خسف الريت إلى المزيج بشكل خبط رفيع على مهل ولا تنوقف عن الخفق 
سدع حنى يندمج كل الزيت باللزن. 
صلصة المايزنيز من أطيب وأهم الصلصات الباردة: ولكنها أيضًا من 
خطرها إذ تحتوي على الببض؛ والهدف من استعمال البيشن فو جعل 
"صلصة تتماسك بعضها مع بعضصء كما لو أننا استعطلنا التشناء أو أوراق 
و أجبلائين - ولكن طبعا النتبجة ليسئ نفسها من حبث النكهة. 
صر - لابونبر كصلصة مزج مع الكثير من السلطات, كما سنذكر فيبا أ 
“لك لا يجب أن تكون المواد ذات حرارة مرتقعة بل باردة فلا يجب 
ا** روسبة مثلا مع قطعة لحمة ساخنة قي انقس اللباط؛ كما ل ش 
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الصلصات البارده 
صلصة نيروليان <١‏ 

































ع نصة كامبريدج أو الأعشاب ”مدا بان :8 ٠‏ 
8 0 معسرو8 عسمدعتاه 1 
معرروة ععل21111110 
الوحداث الحرارية 5 حريرة 
الكمية | ليتر 


بقدونس مفروم 
بصل مقروم فرماأ ناعما د ملاغق كبيرة 
بندورة كوبكاسيه كوب 

رفوه ومذة ك تعذكتكنات )ا 


ورق غار احبة 
زغفر حاف ١‏ ملعقة كبيرة 





8 - 
0 ا 14 يك كر ىت 
التيكه 23 نا ينه لاعس سد اكه 
- د 

353 


1- تنقمي هذه الصنلصة الى فنة الصلصات المركية: يععنى أمَئا نيدأ اإعزادها 
على الساخن: ومن ثم تكملها على اليارد. 
: طبعاً وكما ذكر في وصفة ال مايونيز يمنع مزج الواد مع المابونيز وهي على 
درجة حرارة عالية. وإلا أصيحت صلصة المايوئيز سامة: لذلك يجب تركها ظ 
تيرد جيدا قبل المزج ْ 
3- نضع البصل المفروم الثاعم في الزيت الحامي الى أن يذبل ونضيف إليه 
بعد بضم دقائق البندورة كوتكاسيه وورقة الغار والزعتر الجاف ونحرك 


) 


: ١ش‏ , كت 
حثى تحصل على مزيج يشنة الرب. : 5 





5- تبقى صالحة للاستعمال لدة يوم واحد يسبب وجود المايوتيز فيها. 


9 0-0-6 2-6 
8 6 
ا سوه يمري 


> 0-3 


-١‏ يقطع الأنشوا تقطيعا ضقيرا ويهرس هرسا ناعم مع الصفار المسلوق 
والقبار والزعثر والحبق حتي نحصل على مرهم ناعم. يمكن استعمال الة 
الحقق ذات شفرات للحضول على هذا المرهم. 

2- يشفق المرهم مع اللايوتيز والبقدوتس المقروم فرماً ناعماً 

4- صلاحية استعمالها يوم واحد فقط. 

3- تحفظ في البزاد حتى بعد مزجها بسلطة مثلا. 

4- استغمال الأنشوا الختياري ولكنه يعطي تكهة زكية لا بديل عنها. 

7- يجب التأكد من أن الايوئيز مصنوعة في اليوم نفسيه 





























السسسك الترنار سم ا ا ا 5 ©" ام 01م ا 
نقذ علقامرة 1 يجيد 


0 6 ععندة ممتكيهاملمق - 








مدة التحعضير - 0طقيمّة 00200 دار 
سس سس تبثت بيب ب ”0 
عايونيز 3 أكوابي 

بندورة ك4 حبات 

فليفلة خهراء خرة 2 حية 


ا ااام ا ا لآ 

]- تقدم شذد الصلصة مه م أكثرية اللحوم الباردة: وتلخذ أسفها من يلاد | 
الأندلس بإسبائيا. ويمكن إضافة القليقلة الحمراء اليها. 

2- نسم ما »على الثار مع رشة ملح وعند بدء الغليان تضع فيه البتدورة ذ الني 1 
أخرجنا مئها العنق, , 

3- نترك اليتدورة لمدة 0 نوان في الماء الغالي ثم نخرجها ونقشرها [ 

خط التبررة أي براك ستفيزة مع إن البزيرت نين عل الل 




















الخفيفة حتى نحصل على توع من الرية ظ 
5- تمرر صلصة البندورة السميكة من خلال مصقاة ذأن ثقوب صغيرة وتترك 
١‏ الصلصة الستخرجة حتى تبرد. 
| المكونات 00 ظ 6- تخفق خينها مع الايونيز ويضاف إليها مكعيات الفليفلة الحرة من دون 
مابوبير 4 أكوابي البؤور. 
1 قبار 2 ملعقة كبيرة 7- قابلة للاستعمال للمدة يوم واحد فقط. ظ 
أ 6 2 حبة 8- تستطيع أن نطبخ الفليفلة الحرة مع مكعبات البندورة في اللوحلة 4. 1 
بلرونس مقروم 1 ملعقة كبيرة 4- تأخذ هذه الصلصة اللون الوردي الوشّع؛ ويزْيِّن سطحها بمكعنات 3 
: وا مطمون ١!‏ ملعقة كبيرة البتدورة أو الفلبلقة الحمراء. 
سب 


"يعرم القيا د فرما خشناً ويمكن تركة على شكله. 

“ يغرم الكييس فرنا خشنا 

عم فرم القبار والكبيس نحصل على القليل من ألاء االستخرع من فرمهما: 
١‏ “دمي هذا الاء لاحثواثه على نكبة قوية. 

“دج الكبيس والقبار وماء فرم الكبيس بِالمايوتَيرٌ مع البقدوئسى والأتقلوا 


0 


74 00 - على بحب 


حلا 
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4 5 ظ َ ظ 4 
ظ صلصهة كوكتيل |25) 
| - معورةة اتماعاء0) 
معناةة تزعء "ادا 0 
67410 حريرة 


1 فيل 5 112 كك اكواب 5 
مد النتفسير 5 دقبقة 


8 101 0090م 8" 
: 
ع 
63 هم 
4 
1 
١‏ 





طريفة التحصير 
تندو هذه الصلصة من أسبل الصلصات ولكن يجب الانتباء آل 4" 


المواد التى تؤلفها. إذ أن النسب دقيقة ويمكن لأي مادة من للكوناد ١‏ ' 
تسيطر على نكهة بقية المواد إذا لم تلتزم بالنسب اللذكورة. 

2- تمزح المواد بعضها مع بعض وعلينا أن نشتغل بسرعة رالا ارتقعت <إآرة ' 
المأبونير. 


تحفظ في البراد 


ال ا ِِ | 
فلغ صسعارا حنتها نوع واحد للد 


5 عق : ا 3 
'- تقدم مم ثمار المحر: واشيرقا القريدس. 


6- يزين سطحها بالكتشاب الذى نفير أشكاله برأس السكين الرفية»؛ 











ظطريقة التحضير 2< دعي 9 حي 

> تشسع ماء على النار مع رشة ملح. وعندما يغلي نضع فيه الأعشان 
والسبانئة لدة دقيقة واحدة بعد الغلبان ' 

- نصفي الأعشاب والسبائخ. وتقرمهما قرما رفيعا 

7 ب الزيج المستخرج مع المايونيز ونخفقهما جيداً 

ا5 9 أكريةه. ١‏ - ها ؤاعة د 5 2 
ب هي قابلة للاستعمال للدة 

6- إذا لم نصف الأعشاب والسيا 


ان تخ جيدا في الرخلة 2 لأصيحد الان ن . 
سائلة جد وذات مظهر وتكوين غير مرغوبين. 0 








١ 
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ل 4 
0 

















نطاهى دوراً ميد فى إتهازٌ الؤضيفات دافضل طريقة و انظفها و اطيمها نكهة 

امير لق يلك لمر كافما. انعا يتفاج الى هو إن لسباعدى فى انتار ميامه 

١‏ فن اشع شدء المواد فى المح هع المرق (لووط ٠‏ تسد 

ولانستف تصور مضخ يدغفي الوصول الى اقشيل النكهات ولفس سه أي نوع نس كرد 
المختلفة ركان المضذ الأساسية إذ تنؤلف الصلصات المطبوحة؛ كما نجدها في 










و 


أن . 51 لآء ١‏ . اه الدحهاء 
ا حو اتش ليك 3 عفر و حت 


تامهم قات 
الك ؛* همذ 
7 عه 


و نقد دير المر قات سو الل ف 


فاه خظاع الوحهشاء وروا ويم ؛ - الاعم1؟ +111 11 ) 
1 > وذ 1 0-١ 1 ١ 5 ١‏ . لعوده؟ راج جرع كا 
مرفه عخظاع الدكر عار م 
9 عراظه خظاد السقك #عبوورس 2 لعيو؟ 1ن م 
وغل الانتقار الى تافكيسما_ و تيقات '' لشسشلحات المت لطبو حة يجنم التذكفر نان 
ظ ف نا / 5 / | سكت" نالطط يشم اك ال-5 
بحدها فى المطيِم قاد ا استفهلت مثلا فى النوى الثاني ولم تسكن بالغر لتستيفه 
داك ' اكه للبوع الثاتى وإلا وجب علبنا عنيها هد 
نفافس الآز تحدول بظهر لها تقششيع الصضطصات: ففكد الحتصات 


ا 


35 , 5 15 اليك االكاافق فه البق نه للد سكل 
اتن والمواد الأو لفة ها ايقينا نالطع فحن ف فى نم اند سس سم 0 و الف ظ 
5 / 2 0 7 ل 


الهلفات الثى تتشفب نيها 











مووي : كد 
الملحنات الفتصباةء 
مهفا الا ات 
كن سس 0 ا 
“كل 
تب / ب مه د إن ل 
1 تمشح الور حر كت 5 ابد 
١ 1‏ , 0 
2ا خا 31-1 
فا لبت #لاأعاريدة 
- 5 , آلا | 1 ٠.‏ 
عم قنة الكا ها ! ماسم 5 قئة الهها شافية 1-7 "لال 
- 5 م 5 
0 / 5 ام | 3 5 
امك اذعب ل 0 كارى ١‏ 
١ 0-7‏ هه 1 م 5 ا 
عع القنيك شيا اط يت - علو فيية انق ساعد لجسي لح انوا : 
ف لا 7 0-3 
1 1 1 
57 1 أكصم الع كك ]| عاه ©ذزن؟1ة] 
"5 - 1 ' 
د 5 1 ٠١‏ 
5-0-7 ل ففنلة كيه اليفك كيد كك ين 
- 5 1 3 د 
1 ( 1 خلا نا لاي |[ د فور:3 د م 
عبان 790111 
بلعوان ا 8 1 _- 
سم ها نل ! أمشعش.ه 
8 شف نب |1 1 0 
9 5 ل ب 5 ل -! ا 1 17 8' 
قير ايه داهب هه ا صخذي سحو الاك إلى ل ل ال ها اجشع ز م 
١‏ 


الك لذ لكر | زر ]| إذشعز] فر حشق 11212103 ا 


عم رعواب ناآ 


تتكس الققكؤة نز 8 فخ رابخ عه ف 


5 3 فهو هأ نتى” * 
]نر ةر | 11ت هد صلقت حيم ] | عييةي ليان أ 


تهنا ؟ انلدح سخ , 0 : 


كلد الطخعم قوسو )مون 
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مرقه عطام البقر (26) 


( )ةق آاناه)ئ ) عاعن)؟ وححووعرةر 















الوحدات الهرارية - 


مده التحضير 


عظام بقر كم 
بهل فقروم الى جوانع 
بندورة مقطئة 

رب البندورة 

كرفس مقطع 

كراث مقطع 

رعقر طازج مفروم أخشن]) 
بقدونس مقروم احشن) 
نوم حب 

ماه ايفمر المواد فقظ] 


طريقه التحفى 
'- تفل العظام ونضعها في ماء يارد على الثار. وغتدما يقلي الماء تلاحظ 
طهور رغوة رمادية اللون وهي الأوساغ المختبئة في الغظاع قنزيلها ونترك 
3 ؛ ش : 35 2 . 
تعظام على النار طاما فئالك رغوة. وثخن تفضئّل هذه الطريقة 15) 


اتعرياقم على طريقة الد تغير بالفرن ثم السلق, ان 0-7 لنا بالحصول 
على مرفة أنتلقز 


ل- عندما نلاحظ توقف ظهور الأوساخ نخرج العظام ونغسلها ثم نضعها في 
طنجرة أخرى على الثار مع جميعم المواذ الذكورة أعلاه ونتركيا لدة 
نتراوح ما بين ست وسيم ساعات وقد غمرتاها مجددا يالما: 


- يجب ان تكون النار في البدء لقروة. وعادما يفي اناد تخقّق اكثار ين 
نكسل على ارزتقائر سيط لسطه الماه وإذا لم ننتيه لذلك تحضل مالنهاية 


على هرفة عير سافيه 


[811015آ)) إراجم قسيم الآدوات | ونحصل على المرقة (ناعماة) 


3- إذا وضعنا المرقة على نار خفيقة الحرارة من جديد ولدة تتراوح ما بين 
ساعتين وثلاث ساعات نحصل على مزيج هتماسك هر الدرمي غلاس 
إعسقانا- نص ذ!) واذا تابعنا القليانٌ لوصلنا الى الجحولية أع6ا86ن)). وقد 
اشند المريح عند انخفاض مستوى المرقة إذ تغلى من دون غطاء على 


الطتجرة. 


0- نسنطيم تقسيم المرقة النهائية إلى حصص نضعها في الثلاجة حتى بحين 
وقت استعمالها (مع كتابة تاريخ الإنتاج على كل علبة). وتحفظ الحخصص 
هكذا لمدة اسبوع كحد أقصى . ولكنثا نفضّل اجتناب هذه الظريقة: كما 
قا ايتهد ال المرقة الطا زعدة كل نالئة ايام 


ال 


22 فى 32 رشت المذكورة بالقر تسفة تكرت نان . فة الاشارة إلى أي 
بها طرق العمل الفندقي 


8- الودف من استعمال هذه الخضر عو تطعيم اللزقة وتلويتها: أشنا 
بالبئدورة. ويمكن أيضا الحديث عن باقة الأعشاب المعطرة 8بنن80) 
11 التي سنستعسلها في أكثرية وصفاتنا. وهي كناية عن استعمال 
ورقة كبيرة من الكراث نضع بداخلها عروق البقدونس والكرفس 
والصعتر الأخضسر وورق الغار. ثم تلف عليهم ورقة الكراث وتريط. 
ويوضع هذا الفلاف في اللرقة أو الوضفة 


49- وقد بدأنا نرى فى الأسواق مواد بشكل مكصات إذا ذَوْبت في الماء تعطرها 
وتصبع كالمرقة. وبدأ ينضم مؤخرا إلى هذه الأصناق البودرة العلبة 
واللرقة بشكل الجيليه. وكلها تهدف إلى إغنائنا عن المرقة الأصلية. إلآ أن 
النكهة الصحيحة تبقى بالطبم للطريقة الني ذكرناهاء مع أنها تأخذ وقنا 
أطول في التحضير ولكنها افضل استعمالا في الطبخ. 
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ف 
مرفة السمك دا 00 
زروعة 01 حز ع(] أعدصسن]1) 80061 اكلم ١‏ 


مرفة عظام الدجاج (7:ا 
تعنريملظآ لدهس؟"1) عاعواة وععاء اذا ) 





الو حدأات الهرارية 


اق الكسطود 2 ساعة - 
ينناف ##تتتفقة اعخ 

بسل مفروع إلى جوائج 4 كوب 

كرفس وجزر مقطع 2 كوب من كل صتف 
كراث مقطع 4 كوب 

زعئر طازج وبقدوئشس 4 ناقة من كل صنئف 
لوم 3 خصوصض 

سبائخ مقطع 2 كوب 

حامض مقطع ا خبة 

زبدة 2 ملعقة كبيرة 

ماء أيفمر المواذد فقط] 2 كوبا 












7 اكواب 00 








يبج89 5-4 ساغات -١‏ نستطيع في هذه الوصفة إضافة الى الحسك استال قل لل 04 
شه | ار 2ميعن”! كاللقرز والهامور اد تزيد وترقم من نكية السعك فى المرقة, 

المكونات تضع الزبدة في طنجرة على الدار وعندما تذوب تعتيقا إلإل| |٠٠‏ 
عام الجا اكَمغ اللفطعه ونقليها حتى تذيل. 

بعل مفروم إلى جوائح 4 كوب ات خم نضيف حسك السمك وتظيه خَتن يسك ,قا ٠‏ ونضم قطم الح 

كرفس مقطع 3 كوي ونحرك. ثم نفمر جميم المواد بالماء وتتركها على الثار فثرة مار ٠‏ 
جزر مشطع 3 كوب النصف ساعة والساعة نظرا لضعف تكوين الصيك. :ْ 
كراث مقطع 2 كوب 

زعفر اطارج 4 بافة 

يونم 4 باقة 

الوم 3 حخصوصض 

شاء [يقمر المواد فقط) 2 كوبا 





1- نطيق نفس طريقة التحضير التي استعملناها للحصول على مرقة عظام 

البقره والفرق الوحيد هو مدة الظي على الثار نظراً اضعف تكرين عظاء 
النجاج بالنسية الى عظام البقر. 
2- وتلاحظ في كلا الوصقتين أننا استعملنا 12 كوبا عن الماء وقد حصلنا على 
6 أكواب مرقة. وتفسيو فلك هو أن خسارة ال 6 أكواب ناتجة غن الغليان 
البليء الذي طبقاه على لثاء وذلك لجعل النكهة أقوى وتسمى هذه 
الطريقة - (1168نسال04) أي هبوط مستوى المرقة بالقليان الخفيف. 
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الرو (ه:) 3 


انان 1آ 





الوحدات السرارية 00 حريرة 

الطمية ١‏ كوب تقريبا 

لمكو نات 3 
عم | كوب 

ريدة أ كوب 


طر فك الند 3 ف 

بعد أن راينا كيف نحصل على اللرقة بتعدد أصنافها إلحفة: دجاج: سمك!/؛ 
:ظ لكي تستفيع ذلك يَببَب استكنا استعمال عناصر ن! ! مرجت مع المرقة تجعلها تشتّد 
وناخد شكل الصلصة 
قدع العتأاصسر فنشز لخ ث محلقة | الفنشياء : الصفار . الطدين) ولكن أهمها 


ل 
أ ) 
كم “د 


بقسم الرو البى ثلا سياف 
الأبيض علا الأشقر لصت قا الأستمر تومل 

كل سنتف استفناا حي وو جم ٠‏ فاذآا أردناها 
صلصية بيضدا ٠‏ كان رو ابيشي: الث.. 

لريقة تحضيره سيلة جوأ يجب دائماً استهمال كمية طحين مطابقة لكمية 
الزبدج دضع الزبدة في طنجرة على الثار وعندما تذوب نضيف الطمين 
دتحركه مع الزبدة حتى نعضل على عهيتة واهدة وتستمر بالتهريك حشى 
اخ الزيع تكويناً متماسنكاً ولا بلتصق بجواتب أو كعب الطنجرة. 


4 


يتاثر الرير هريقا يالنا, ر مفيتغير لونه ويميل إلى 
النهاية | لى اللون الفامق الذ 


مغربية: الخ...) 


عمد نبريده نستطيع حفظةه في ورعاء ٠‏ في البر راد نأخذ منه عند الحاحة 


الاسعرار حتى يصل فى 


لدي نستعمله في الصلصة البنية اللى,* | صيادية: 


لأ يستحسن استسال رو في كافة صلصاتنا الساخنة بدلا من 
نشوية آخرى وذلك لعدم تاثيره على النكهة 

0- ذا لم تحرك جيدا ستحترق كمية صغيرة من الرو: فيفضبل حيئها البدء 
من جديد بوصفه جديدة وبمعدات نظيفة إذ قد تنتقل نكهة «الحريق: الى 
كافة الورصفة 

-1١‏ عد إضافة للرقة إلى الرو (أحسب اللو 
ننتقل الى التحريك بشريط الخفق لكي 

1- يستحسن غند انتياء مويو ا الضفاة د المتلثة وان سلتاح) 


اع هد ل 
كن مواد 


3 احم عر للبم الأدو ات ) وذلك للتاكد هم ن عدم وجود أى قطم للرو عر الذأنية 
3] ن استعا! ل الرو مخقصصضص ققط للصلصضات الساحنة 5 الفاردة 


1- غرف الإنسان القمح هند آلاف الستين وأحسن زراعته وحصيده 
ومصدر القمح الأساسي مصو ثم انتفل إلى أسيا وكافة أوروبا وحوائي 
سئة 15210 ادكه الإسبان إلى أميركا وعائلة القمح كبيرة جدا بحي تجد 
أكثر من 200 صئف مثلاً في فرئسا فقط 

وهناك اصناف موسدية كالقمح الشتوي الذي بدأ ظهوره في مطلع 


الطحبن القوي الغني بالمواد التكويتية. الما الطحنة الثائبة مثلاً فتكون. 


3- ترجع صناعة الزبدة إلى قترة غير محددة وقديمة جداً وكائن حتى. 
نهابة القين الشاسع ع حي م 0 
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سلصه الخواص (فيلوتيه) :| صلصه اسبانيول ٠١‏ 


االاحذ عأنزنام ١‏ 


تاوذ عامريومة؟] 


الوحدات الحرارية 5 ري 
الكمية 1 ابيائر 


ناا 5 1 فاوت 

زجدة | كوب 

طلحين 3 كوب 

رب البتدورة 3 ملعقة كبيرة 
مرقة عقلم البقر 1" اكواب 

جور فكفيان 2 كون 
بصل جوانج 3 كوب 
مجموعة اعشاب النصشن) ادك [ 


حا 1 8 + 4 1 





1 || 8 ١ 
لقما الهنة السسادبة ب |" لكساضيان- القنقا الث 3 3 الهف‎ 
لوحدات الشااانة 115 هَ زو 1 ! و‎ 
3 أ كم بر ام لكخصمم هم الكستكيا و ها و فسمانة د سم يه سف ل "ضك‎ 


١ 1‏ 7 
فس أده سس وأو عا لو 57 0 , ١‏ 7 | د 1١‏ 1 ااه 3 
2 ا 7 عط سم بق 2 قل ال مهب 2 السرم ف ننة.. الك ظ ا 0 امتمصس 0 ١‏ ِ ا 06 دك لل عه 1 1 [ أ ظك 0 حتية 0 

- 0 0 1 5-2 لامآ 2 أو ع - - - 

|: ا‎ ١) 1 ١ ف‎ 3 3 0 

حمر !1 قشر لقم شح" افق كل 1 نكا تسبطل نذا الوك 8 اكفعنقف]! لبن شرة م اهنا 

7 5 2 5 ص كيو ف 
0 د : : 1 | | ١ 1١‏ 
سهدت 2ك سد ور ل 3 5 أ5 1 ل سيد سيد سس د اك 
استر الا 1 أ 1 كط / . 1 1 ١‏ و اعد ك2 ' 5 1 5 ا 
كك فا الئحة اع ع ل .. و كان 3 عر د 0 / لفل 77 51 طق لقككم انكثه قه 5 1 كد ' 5 5 


كوو 8 ا 1 كواب البو نت لق شع فص وتحسيقيا اللى لصلصية ال لمي عية الأعفناى 1 لقم كما غلنى 


عم ةا عنتما لمهم ا ] اكؤاب نار عتطضظلة فية النقتطفقف المسقفر عه هب يا تلعج لدت أخعاره 


شع أ 1 ا | متا 5 
عمشطية ‏ اقمع آي يكل شاك ا هه "م ١!‏ دوع سنا 1 تشطفية نضا قل 
: 2 3 د شود 
١ 595‏ -1 , 
- سشعق_ يبهقخ 1 عية افيه ١‏ تناه 
5 1 3 أ 0 تشتف ألية ألم قة 6 3 
ع ل در لذي لها سفعشلنة: :. احير 1 8 اليك سل ا 1 8 
3 


_ 






قَ 
35 


ف 


الغ ل يقر ا , 5 1 [ 1ن 9 | . الأ لق | 
/ ع امو شعو نقة بأ اسمميع 1111 ' و ته ماله ١‏ 


طلا اول - 3 3 ح 1 ا || 1 1 
اكاك دي عد وول ألجد ا ليق الساحية نكرن ده السجاههة لع متسل" 


ع |" سق 
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الصلصات الساحدحه 


نون يزنذ عنقأ , ١)‏ أزورع1 أ 








والكت 


ف 5 ١ 00 ِ ١‏ 1 ' 3 : 
5 اقسنم ني الس كه" 2 تسد علي النقيةة” ققد 1 لكسلهنا تسية الشنقة 3 كسمترية 
الاسيياتب 5 شي ندء ع هذا تق كا : الأحقة اليو د الاك لد 
52 1 >-5 ابي نككسقمع القدل الشقيع فى الستكييات 

لعفنة اللو ," | عوك نورق 


ا || 2 9 5 5 َ 1 5 - 
سس ينا ل مه / 7 إفن | . | م ' | اع 
اسع عقي نار منوسيطة الخرارة كعيات متساوية من فرقة عظام البق 


5 - ايك . 8 ١‏ - 
| اامتكحة !ل حبقا لفوان و دغر ها مكدو تبكر بصعفيا 
1 أ 2 ءات 5 8 0-8 1 ا " 
تسستكمة الناتدة تلفي بالقوه. قلاضس [التاسالدزووع:]) اع. :صف ع 
١‏ آل عه يا 3 
١1 15‏ 1 كوي 8 8 
اعستكسات الاشناسدة 


لا فية الاك ١1‏ 5 
انا زعا ١‏ ع ادا ع هر ”> 


> هادع اقنلاة الكعسلمة غالنا مه اللهوم الحهر :١‏ 


00 أ 8 اي" ١‏ ا ١‏ 1 د - 
مقا تلفي يسطويرة الدوعي غالاس مرافة عظام الفق: ال 


العطا 5-1 : 962 


الشرارة حتى أن: مخفس مستقوافا الى النضف واشتد تكو ينها 


اليل الكو قير الم لأ سن أ 1 


كيد لحن 4 اورورا [33] 


نون رن خنّ*زن "1ن 4 


1 ك 5" مه > اتشط عدا بموضوويم 0 ١‏ 1 ا 
سيينه اسشكم كك 2 
| | 5 1 |[ || 
لتخقيمكم الالننضلككب 35 بز اللي 3 وو تالتكت الا 8 قد الك نه إلا انب اللتمهقظطه لكب نيد] 3 
١ ||‏ 0 2 ا ا ١‏ 
8 فته نه تفي افيكة الفع يي ككية لأنسيفة ا امفعنلك ١‏ عق تك زهو 0 
2 5 ال 32 
2 لوت . 3 
اسمس عد سد 6د 10 2ك 6 كل الطد !ا اأبت سر لس أقفية كس 1 3 ححصم 1 --" حك القت حاار 1 


1 | ا 1 كك 7 نا عد 
لسسلسسط ا 5-72 ديو اكد مقنستسصصطحة فط الي 7 عطقل ١‏ 1 53 اللللس] اليك 1 1 افا ا 


ا 0 1 1 5 ا ا ا ِ 5 
2-6 ال أ 3 - 2 : 5 ا 


م | 5 ١7‏ 2 و : | 1 1 0 
لينو رهد 556 ّ انلعل نميتاقة انك [ يديه" اد فطلا عم نقد | متك خم انا 
أ 5 للب : - _ - و 2 7 - ب 
| 1 
نا اك ب تمالدا نه 


07 1 ص . ا 25 ١‏ . ََ ا ١‏ 
الم اال 0 نافيل طن الغار هضة ب اقش افق لاحش 3-- 1 2 5 مخ تتم 
اله 7 قا بق نو 2 ب | اف 1 د 1 : |[ : ا ع , 8 

8 5 آل اوور ا للبم م نح نك اتاااشف 53 قا 8 9 ل اتشفمتئ فى ظمه 
جنات 8 5 ١‏ 

بلأسكمكسططل مهكد الاسد ما | "3" الى 2 ذا 8 

| -_ || ان | 3 1 1 7 .9 
إ تسحير ١‏ لكعدقفه الشو قشاه تنتشقعة كند كسلصمة النقاتية 3 تستطبة اضنافة 

_ 
املك ' ا - 1 ا 
0 0 اللتتصب 5 اممالقع 8 هعم أحطلتك” مقاب 
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صلضصة الكارى | 4ةا 
نلة5 زنن) 


بده وشكري 

0 مفروع قرفا اناعها 

افنقتله در فشر و فة شرها ناعها 
انير أباناش ‏ 


بها 


ا : ا 7 سب 
و 3 الع الاير ل ممم 
وذ . - 


35 ةي كيك ا عقت _ 


هك 


سستوعيها الضلصة 


عسوا أ 


ا سل 











5 َرَيْوَة 
١‏ ليثر 


2 كوب هن كل صنف 
4 الكوب 
4 كوب 


نضيف الكاري ونحرك جيدا: ونترك الكل على 


القت لايق ر الآناتاس ونحرك جيدأ فوتسر انجميع من طادد انال 





استخ رم النكهة الأساسية لهذه الدلضة 
قاب الدب في طنجرة جدبدة وتضيف إلي الفلوته ونقضعها على نار 
رة وعتدما ببدآ الغليان نطفيء الثار ونخلظ بقية الزيدة حتيى 


م هده الصلصة بإضنافة الكرينا ورشة املع والخفة كنذا 
ب كسيف الى هزه الصلصية: تعد ان نضعم الكريها , قط أنائاس 
*دة والزبيب الجقف ٠‏ ونزين سفهها عور الهنه الاك . 


١ 
5١ صلصهة شنفقاريهك‎ 
]1 )نلن5 لدأ “تمعن‎ 
ةّ ظ‎ 
ربد ظ 2 كوب‎ 
بصل مفروم قرما تاعما 4 الكوب‎ 
بابريكا 4 كوب‎ 
خل ابيص ملعفة كييرة‎ 
قيلوتيه البقر 1 اكواب‎ 
كوب‎ ١ د بها‎ 
-- 5 طريقة التحضي‎ 
أ بعنا الملنت مخ الجرىي بالبايريكا وسبدلا حظ ذلك عندها نكسل الى السسة اللهوم‎ 
)307 ورخاضصة الفولاش [تاعذانانن)) (ورصفة رقم‎ 
ثم لضيف الخل 0 ونحرك جبدا؛ وم ثم نضيف الفبلوتيه وتتركها على نار‎ 4 
| متوسطة الحرارة لمدة ربع ساعة وذلك لجعل نكهات المواد تتداخل فيعا ببنها‎ 


3- بعد ذلك نمرر السلصسية من خادل مسقاة و ذلك لإزالة النصل الذى لم تعد 
نكاكة اليه والذ عى اسستقدنا من نكيته قفط . 


لكريها ونستطيم أن نيف البلا 


ل تعيدا عن الذار نمر م نقدة الزيدة وعن نم ا 
هن اللم 
0 
7- نستطيع صنع هذه الصلصة على طريقة البيشاميل وذلك بتذويب البابريكا في 
الحليب الذي ستستفلة لضيع الببشاميل مثلما ذكر في الوصفة رقم ؟ 
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صلم 4 الماننك إغيدا منلقفنة البقدويسس )37 
ناة5 11111"ل22) نلوك إعاأكدة”] 


الوحدات الحرارية 85 هريرة 02 
مدع التهتسير 5 دشيقة م 


المكؤ ئنات 

حعلصة المانية اوعفة ركم 30 | ليتر 
بقدويس مهروم ل ملعقة كبرد 

قيار | ملعقة كبيرة 7 

كبيس مفروم قرها ناعما | ملفقة كبيرة : 
حامض. 3 شرائح 9 


تدم قذة الصلكسة فى اوروبا مم راس النيفا؛ ويمكن تقديميا مم القوار ع 
قح 2 : 5 ا 
20015 حريره | الفهاء ) و لكر اعين [ الأكار ع 


1 ليتر 1 التسة الصيلصية الالمانية كما دكرت نى الو صقة السابقة 


الاق ١‏ بقيقة 0 2 5 كك : / 
1- بفرع البقدونس قرفا حشنا و نحسيقة عة القبار و أله لكبيسى: الى السلدة. 


5 م 1 ١ ١ ١‏ || 5 ]: 5 | . 11 : ظَننَة عدا ءِ 0-7 0-5 8 
نشكفة الجا مكحن حت شمر انعم ورهن نع تللم ا 55 الى فمليات التععاام 3 ومصسنقها 


بدورها الى الصامة 
مينسا الفقر أب فيه بم لس 3 1 أى م 1 1 1 / - 2-0 5 5 
اكواب يكمن نجاح هذه الصلصة في قوة نكهة الحامض عقابل دسم رأس النيقا 


مرقة عظام البظر اونا رهر 26 12 كوب 
صفار الببض 4 بيضات 
زيدة 4 كوب 
ريما 2 كوب 


- يحاق صسفار البيض مع ريم كمية الفيلوتيه على حدة ثم يضاف المرْيج إلى باقي 
شميه الفيلويه والمرقة وتوضع جميعها على النار حنى يصل السائل الى نقطة 
اقلق ) ونحرك بين العين والآخر بعلعقة خشب لتجنب التساق الساتل 
في فعر الطتجرة. ١‏ 

2 الهدف :من وغسم الصضقار فو جعل الصلصة تتماسك 
السقار تحث تأثبر الحرارة المرتفعة 

- بعد أن يتخقض المسستوى تمرر الصلصة من خلال محسفأة: ثم نضيف الزيدة 

وتكفلها مع الصلصة حثى تذوب. ثم تخسيف الكريما والقليل من اللم. 

4- الهدف من الزيدة والكريدا أن تزيد يسسم السلسة 2 

ظ بإضافة عصير العامضن: واليدف دنه فيزء 115 - 

اللكية النعشة في هذه الساضنة النسمة. 50-6 


وثو أرزه 


1 


د > "* 96 686::273:6] نص نمام 13062 6ه دق[ 








صلخضيةف دسي س ركم 35] منصهر فات الصلضصة فنؤيرتم 30١‏ ) 


- ناَة 5 55 | ب ١‏ 5 
نات 11اع" ارك االنسة"آ] عدرع"ررنة 





الوهدات الحرارية 5910 حريرة 
الكمية | ليتر 


المكونات 

فلصة ستويريم اوصذا رهم 4لا 1 لبتر 

كاري بودرة 3 ملاعق كبيرة 
بابريكا 3 ملاعق كبيرة 
رب الكركند د ملاعق كبيرة 


ا 


-١‏ سنرى في هذه الوصفة التشعبات العديدة الثي يمكن أن نصنعها من خلال 


المنلصسة سويريم 
2- فنستطيع مثلا أن نضيف الكاري الى الصلصة سوبريم وتحصل هكذا على 
صلصة الكارى 


3- كما نستطبع إضافة البابريكا فنحصل هكذا على الصلصة الهنقارية 4 

لاب وإذا اضفنا رب الكركند ا معلب تحصل على صلحمة الك ر كند 1ك 

5- 00 أن تعرج الفليل من كل صنف من البهارات الذكورة اعلاة أو 
به داق الاروو هاوه ارم ووسرر ومن رد 








كل ادن الى الصلضات البيضماء الصنوعة هن فتلوثيه الدجاج. وأشهرها 

تسبوييه سوبريم التى تعرف ايضا في لبتآن بإسم الصلصية النيشناء». 

حم هرفة مطام [] لفنها ج في طنجرة على نار متوسطة الحرارة حتى 
تحنص مستراها الى النصف وتحضل حيثها على الدومي-غلاس 
016 -0601) (وصفة رقم 32) 

صب بعد ذلك الفيلوتيه ونصف كدية الكريما ونتركها ثانية على النار 

ظ “دسل الحرارة حتى بنشقس مستوآها إلى الثل. 

؛ خرن الها صاحية من خلال مضفاء 

' ب لزيدة بالصلصة الستغرجة وعندها تذوب كلياً نضيف بقية الكريما. 
“م هذه الصلصة برشة ملع ولا ننتصع بإضافة حامشن او جوزة الطيب 
لجاز ل ن ذلك يؤثر على النكبة العامة 
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لعفف [إذ) 


ينلصة ناتياك الكر 


نين رلق 5 تنا الت 3 
الكمية ١‏ ليثر 
ُْ التحكسير لد دفيقة 


زيت نياني 35 
ثوم مدفوق 1 منحقة حساد 
كركنه ا حبة متوسطة الحَجَم 
افريدس حب منوسط الهم اكع 0 
جزر وكراث مفطع ١‏ كوب هن كل صتف - الف 
رب البتدورة 2 كوب م 
هرقة السفك اوصفة ركم 8د 12 ' 
رو ابيص كوب 

كريما وحليب | كوب من كل صتّف 





الوحدات الحرارية 5 هريرة طريقةه التحصيدر 
الطيية 1 ليثر -١‏ تضم الزبت في طنجرة على الدار. وعندما يحمى نضيف اليه الثوم والجزر 


هداة التحسير اا دقيقة والكراث. وبعد بضء دقائق نضيف القريدس والكركند القطء ونتلبيفا ائزيت 
الها الخضر 


العثب فَات ل- نان ها باهر لون نمار البحر ضيف مرقة السعك لني نَشُون ند سحتاها عروب 
01 ...' 4 كوب البندورة وثترك الكل على ثار خقيقة الحرارة من دون غظاء 3 
قطر مقطع [معذب) 2 كوب 3- بعد مرور نصف ساعة تقريبا. نصفي الصلصة ونعيدها إلى التارحتى تَعضل | 
ضير عافض 3 ملاغق كبيرة 


ظ ظ على انخفاض في مستوى المرقة ألاق ل تالت ]1 ) ا 


4- نضم الرو الأببيض في طنجرة على الثار حتى بستعيد قوامه الأساسي فنضيقف 11 
لهف ؛ 4 ١‏ إلبيه الكريفا والحلنب وذ رك ثم نيدا ناضافة مرقة ثمار البحر حق. تععطلل 3" 
أ فاريقة. النحضير عنى قوام الصلصة الطلوب ك0 9 : 
٠‏ 1- يعتقد البعض بان الصلصة سويريم مع القطر لا تعدو عن كونها إضافة ش 2 0 
الفطر غند أتتهاء الصلصة. إن هذا خطأ كبير لأنهم لم يعرفوا إبراز نكهة 
القطر في الصلصة 
2- غندما تحمى الزيدة في الطتجرة على النار المتوسظة. نضيف القطر ونقلبه 
ْ 1- نضيق حيئها عضير الحامقن وستلاحظ أنه سيحصل تفاعل قوي في 
/ النجرة عنيعا يصل عصير الحامض إلى قعرهاء وهذا ناتج عن أثر 
1 خرارة الفصير الباردة بالنسبة للطتجرة ومحتوياتها : 
/ - تمق فدّة الطريقة بالديفلاساج (#تيوجهام24]) و تستملها دائما عتدها 
نويه إبراز نكهة العنصر الذي نقليه 
تعرك جيذ ثم نضيف الصلصة سوبريم مع الاستمرار في التحريكن. 
5- من اللمكن أن تلفو الزبدة على سطع الصاصة فتتركها تنجمم ثم نزيلها 


- 5202لا 
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لضفه النورمايدى |42) 
بن تت "ان ألا 


8 
1 
ا 
ا 
لق ا ابه | ضفيا الحا ف 
توميه السفك 4 اكواني 
تح | هاهسنق الخضر 1 أكواب 
ا > سحن صمت 1 كونب 
اتديلكت. تقار البيطر 4 ببضات 
وح ا 
اتشكل. يها 25 
١‏ كوب 
غم نل : 


قي 
0 عله وا 


ل سكم ة عدى ثآر ببور منطة الحرارة حتى بنحفضن ف سمو 5 


سن 3 عرفقف عا الع فك 
كبويع _ ف ها ١‏ 1 : / 
كت 55 5 1 ١‏ 1 5 هم ١‏ 2 1 
“سيف سقار البيفن الذي حفقناه على حدة؛ والهدف من ذلك 
خاي بام 1 > يك 
لاوا 


اضبافة | 








صلصهةه البباربيز :4 
عن رو موسزونروة1] 


الوحدات الحرارية 465 حريرة 
الكفية 2 ليقر 
الوقت 5 دقيقة 


المكو سات 

زبدة 2 2 كوب 
بصل مفروم فرها ناعما 2 ملعقة كبيرة 
طرخون مفروم فرما ناعما 2 ملعقة كبيرة 
بهار أبيضن [ ملعقة كبيرة 
خل أبيش 3 ملاعق كبيرة 
صقار البيسر 6 بيات 


ديم 52 ان أ 17 ا 
| ار ل ا د عبد 


2 1 2 8 زم ب‎ 5 ١ 


[ مك ), مفة شرق تبسبط شو ابيا نتتسفظت الى هر فم الخل نهار النهي المقن وهر 


-- اك "ادا 


3 - 2-1 زا الأنى :> 
تعرهر ) لصلكمة نأا لضفاة و ذلك لدم 


راجن. 
هدر داوم اعنة البنا اا لد اقء_- اه 1 0 للد | | 


١ 


ا عكي د 
احا وار 


. و ا 2 ا 
فتفاسنةة تك ا و طبر ننانكة 


3- تقدم مع السمك المشوي واللحفة اللشوية 


4- هن مشتفاتيا صسلصة شورون |0 ؟]قتل)) التى تسخل في تركيفها كعيات 


النندورة: وصلصه فو بوره إأأتنت 1 النى بدخل فى 
تركييها القليل من الدوسي-غللاوس 











- كم 
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معيو عوزمل)ددد اانا 


طريقة التخضير 


1 - نوراب ترطة وينطف سعطهها لم توضع جاسا وتظل ؛ حترارمها فادرة 


به 


تقمع البهار بالخل على نار متوسطة الحرارة حنى بنخقض مستوى الخل إلى أقل من 


نحنف الكمية الاساسية. ثم نضيف تعدا غز الذا. 


[- نجهز طنحرة بان ماري اعداا الال ) على !' 
عفار ! بض مم مزيع الماء'بغل ريسمي هذا المزيح سابايؤن (وتتوياوة] 

4- بعد الخفق نرفم السابابور عن اسان فار وتئركه ببرد دون ان نتروقف عن 
الذعريك .ثم مكيف ألية 


عن الحفق 
5- عند الاتنهاء, نعرر الصاصة من خلال مصفاة وتختعها برشة اللم وملعقة عصير 
تقم مع الخفسر للسلوقة أو السك ومن مشتقاتها صلصة ماليد 
بسخلها عصير البرتقال مم القليل من القشرة الحا 
رصلسة المرسلي (عم|اعدووىال 


لبه وعلى مهل: ؛ الزيدة الني ذوبناها قي أو| ن الوسقة ولا تتورقف 


[ هناما |!ء 


لني 
رجية البشورة تقد مم الهليون 
الثي تدخل قبها الكريما الخفوزة 





١ 1 1‏ أ | 1 5 
هت ١‏ 1 بلس سه - 0 د 1 أ اد جم 
الكو تسمل حلف١‏ ار 1 الله .4 -- 


غار ونحفق في طنجرة ثائية بداخليا 


صلصة البيشاميل | 44ك] 
ون زرو اعسقاعة ا 


5 3 2 : 00 
الوحدات الهرارية 14 سريرة 


الكمية إبهقد 


مر التعشد 5] دقيظةه 
كو غات 


56 هاو 5 أكوا 
ان مفروم فرما ناعما ليد ننه 
ثوم مدفوق بلمسسسب 
ورق غار ا ورقة 





1١ ١ 


١ 5‏ | ِ ن 3 1 
البصل والثوم وورق الغار على النار حنى يغلي جيدا 


١ 0 1 1‏ 
قاذ 1 ' قب يال نديد 0 سلطصطك :.ى 
فحنت 3 نا 35 كل 3 


ِ || 


ندرك البيشنا هيل على 


عن 


ثار خفعفة لمدة نصف ساعة نم تعرزها عن خادل 
و ا 5 ]ةلك ددع وش . د عي ا ا 
هتقان ١‏ نقهدهيا نر ار هده نظ تنظ كل لشتع ز حمر 5 طم سسضكها 


' | > ا 1 ١‏ 1 2 علبيا ار 0" ا الك ١‏ بلا 1 ١‏ 
يسم كب التلفت 3 لبهار أ - : يواهم 1 دح جح © كه صفلا أن لحن أ كني ممتفص - 





3 8 سو | بي 25> 7 ا 7 - 
-صيفدكنة 4 ١‏ 
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صلصة مورني مها لمن السك ما 


الل "انلا عع نات؟ عمزوارونة 


الوحدات الحرارية 16 حريرة 
الكمية 1 لير 
دام الم تسير رقيفة 


بعل مقروم 4 اكواب 
ريده | كوب 
صلمية البيشاميل 4 اكواب 
كريما كوب 


بك 0-7 ! ا 1 ايه 3 1 
م ١ 1 ١‏ 0 
! امحشده كوف قسن فداه تلق 
١ 0-١ . 1 8 3‏ 1 -_- 
3 علب !8ض اس الب مضيظة ا سكل 0 مكلك وو مطتم ل 52-6 1 فشني الل 8 هو ع ار ل 1 فضي 


١ 0‏ | : : ام بعصو .1 07 3 : 
اتوإسنمس ة تسم حطاس ها حتحوه لضم اف يسما علسلل ب ١‏ تسمقية لسك ١ه‏ تسمه الهف ١‏ قمر 


تحصيرها اضافة الر الحليب كوي ماء ملق التصيز 





4- نصفي البصل مز الزيدة ونضيفة إلى صلصة البيشاميل وتصع المريج فر 


هر و تقطبها و نرحلها فر فا متو نظ اشر 3 لنة جماعة ا 











"5 يور 2 َ ا / 
> فسن ايحن نكر ار عريم فر كدان ل مساك 8 ) كباله ني سكم 8 طنط عد 8 بر 1 
0-7 ابا 1 3 1 - 


4 تشَنافق 03 طلعماه الكريما ورشة اللد - 0 العحسلصية النهاسة 


ب 


#سحة البيشانيل وتضاف البها الهفنة وتغلط مهها جِيدا 
الدار. نضاف الزبدة الى المزيج حقى تذوب مع الخفق ثم الكريما. 
سسايون (8818/08) من صقار البيض وذلك بوضعها في وعاء 
"0 “رم دار مارى (عانواة-ونلة8) وحققها بشريط عسي تير عي 
سصر تبلا بالشريط. والهدف من اسستغفاله أن يزيط الواد بغضها 
ا نشند الصلصة, أما البان-ماري فهي كناية عن طتجرة فيها ماء 
”اخ ساحلها طنجرة أخرى ذات قظر أصفر قتستقيد من خرارة 


د 


واكم 





سنايو د [ازتطمع) إلى الصلصة: وبحرك الجمبع على بعد 
امن رندسن التكية بالبيار اك الفظفة. 


الا 








هد 


-- 
- م رج 107 
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ىع نزو وامتنتان ١‏ 


١‏ ا ا 5 1 ! .يق 
1 نقك قر الا نب" ل 8 فى أ لك لطم سق - سح لهي اند شفط 8ق نز ها ال ادور اخ اللخ انه 


نهنأ عد البندورة على إشراج خواضها بشكل عصير ونترك الكل على الثآر 


اا 


1 د ١‏ اأنتهًا ف ب 3. اليك بجنت عية 0 مسر ين ل قدشة لع لطس يشالت و البندورة 


. ' 5 ع 95( ] [لى | : 0 له 537 
رمرقة عظاء اماع ينعا مسي اللعتمسطته لوال بعصها مع بسن 2 


1 : - 1 1 1 - 1 ل 5 5 كك | 3 
نقرك ١‏ حل فل نار كقنفة ١‏ لحر ارس نذة حساغة واداارية وي م لسعملا غةه: ب 
َ ل 
قر نك فض فسان 1ك عكر 


أ ات [ها ع ١‏ 
قل اضر ١‏ لانت الو قت يك لكك أن مكففات الندو ره وغالبية الحهير فد ذابت 


في السداهننة: إرهسة ذلك لاكسب بعر بر الا شي خلا 1 فضقأًة أو 0 اله ه الطون. 


لعن طايه في قد 5 المرحلة: أن ا اننا ان الصلضية المستكشركة ف المصفاج 


ال 


سائلة جدا؛ تعقيدفا بواسطة الرو والا تركناها على حالها 21 شي الصلصة 





النهانية 
#- كما نستطيم بعد تذوقيا إضافة ملعقة كبيرة من السكر: اذ أن الينين ” 
تخبىء نكهة حامضة قوية 


إ- من مشتقاتبا: كريوول . (عات))؛ بورتيفيز (#وع:50), اسباتير[ 





9 عط اي ق 


زعاهاسيممفظ ). 
اتشفي 1 ليثر 0- تقدم مم الارز كريوول الذي يكون. كما سنرى في وصفات الاررّ: 3الون ٠١‏ 
الوقت 0 دفيطة أصفر. كما تقدم مم البجاج على الطريقة الإسبائية فتاخذ حيتها اسم ' 





صلصة الإسبائيول وتدخل فيها مكهبات الحُضر الختلفة كالكوسى 

| كيد مع لات والباذنجان والجزر. أما البورتوغيز فتدخل فيها الخضر وقسم صقير من ١‏ 

| العكو سات تشكيلة الأسماك ظ 
بصل مفروم فرما ناعما 3 ملاعق كببرة 
الوم مدقوؤق 1[ منعقة صغيرة 

ا .1 مفروم | حب -١‏ مسر ينور اساي فى ابره ار #0١‏ 

ظ كرقس مفروم 1 ملعقة كبيرة او و عار و دي تعتير سامة وتستعمل ققط 7 
صعثر أخضر مفروم 3 كوب ين 33 
رب البندورة 7 منعقة كبيرة أو وض رامد ب 1001 
مزق افاج :الما يوعنها من 27 5 أكوان عع فده 0 617 ارت ٠.700‏ : 

لوه شود بحي - عي | 8 ظ 

| تفثل هذة الصساضصة ركيزة السلصات الحمرا, بشورظ ‏ 5-6 

2- الجهز البندورة بشكل الكو نكاسية [/0000856)) (راجم ورصفة رقم 4) 

3- تضمغ الزيدة والزيت على التار ثم تضيف إليهما البصل. وأول ما يذبل 

تضديفت ديع وداه والكوفس والصعثر وتحرك ونستعمل الزين مء 
































بعل دقروم فرما ناعما 
لوم مدفوق 

اتبقلة جقراء 

افتظر حت 

كرفس مقطع 

كرات مقلش 


ظَّ 
ريعون ممزوع الموى 
ارسي شوكي كهب 


طريظة التحضيير. 


نجهز ! ر قبل اليد 


2710 10م وا 015 لروأكاع/ |13 طأغأانلا 0لع1أندعك» 15 أمعماناء00 كلط[آ 





صنلصة البندورة بالمخض ره) 


ععناة5 لأكالانك 


لبدء بالطهى : فتهر م الفليفلة الحخضر 


[]- كفا نسمتظيعم تك فم اقل الصلضة مه اللحفة 


اء والحمراء الى 


رانم طويلة و رفيعة [1[2116نا[) والكرفس والكراث الى دوائر رفيعة 
(فعااسييي لال ) رقفو #نرى الزيتون ويترك على شكله: ويقطع 


رضي شوكي إلى أربغة القسيام 


| 


156 ونشّه اا 


ع اريت هم لزيد لثلا تمترق هذه الأخيرة 





عنتدها ند ل اليسل تحنيف النوم والكر اث والكرفس وعد بضة دقايع 


ننفت القليفظة الحمرا ؛ والخضيراء و والزيتون 


يجب دائبا الانتظار مدة لا ثقل عن خسن دقاتق بين إضعافة ستف تر 

وآخر. ان ان ذلك متا فك على الحرارة القافة للطنجرة و تشيكسب ان تمتك 

اللكوئات الزيت 

بوتس عقب إلى الحصسر صلحسة البتدورة و نكحرك حكنكد! . اساخية انا اردنا لنّ 
١5 0‏ 7 ٍ 21 2 لاخ الع ١‏ أ الى ]1 1 

فوطق |! 5 5“ الصحين ع الخضب قبل أضافة الصلحكمة وذلك لحطها 


ع 8 


- نتركنها على النار لدة لا تقل عن وهاه ار التكهات 


الفردية هما دين الخضير حرا اد نَ حيتها النكية الغا 


1 


لبسسقاسية إر شه حدات القلنقلة لفليفلة في القر القى ن لضع دفائق حسىي تخدرق الحلدج 
الخارجية ثم نقشر الفليظة (وهذا يسهل عدلية هصم الفليقلة | 
تقدم هذه الصلصة مع الدجاج المحمّر أو المسلوق والأآرز الآبيض أو 
الأصق روتلقب حمنيا الو سفة بالنحا- الاسنائيول 

افتعشبر أكثر كصتنف بخنة 


لحمة بالخضر تتخل فبها البطا مما يغنيتا غن الأرز 





-تعتبر القليقلة الحلوة من الفاكية 1 الفضر. وسَير اهدة اصناف 
منها فالقليقتة المربعة التي ثكون اصفراء أو حعواء مصدرها كوبا 
وشاطيء العاج. أما الفليفلة ذات الثلاثة وجوه فمصيرها إسبساتيا وقد 
نكون ملونة أيضا 

2- والظبفنة اجمالا فظيرة بالوحدات الحرازية وغنبة بالفيتامين © 

3- أما الأرضي شوكي فمصدره صقلية افي جتوب إبطاليا وعشيها 

4- تعتبر الأرضي شوكي اخرشوف! فقيرة بالوحياك الحراربة 63 
حريرة نكل 100 غراما ولكن اغئبة بالخديد والبوناسيوع. ومدرة للبول» . 

5- عش شراه الأرضي شوكي يجب أن نكون الحبان ثفيلة. والأوراق 
شدبدة وذكسر بسبهولة ورأس الحبسة غير أسود اللون ظ 

6- آنا الثوم فصيره وسط أببيا وهر استعمل كنود مثد الوويا. 
بعيدة حنى ان لبقراط (#ندعممم11!! ا 00 
مين بين االبيدة مارك التي الا 





الس مؤو و #حيس وبر اسلا جر 7 0 
اراي تسوس عماج بيده 1 تخة 1 








١‏ أمعطال006 ولطآ1 





ف و ف 5 | لفتافتد ‏ أنه || 0 نا رذع بق 2 اط سم 1 فنا :1 
3 الى 85 لحم علب َ ه م[ ده يت 
“ 85 ' الشوال ' | َ 55 اسل ١‏ مهفب" فز 
٠ 1 / ّ 03 0 1 1 .‏ ل 2 له "وا نوع ١‏ دقع يل 0 
ك 9 قاة 2 5 35 ظَ 0 1 ا 1 : ندا حصا فيظا افيضشهة ! لبغع , قييظ انل ظ قد طخل 
ا أ ا 
١ 1 9 /‏ قد 0 3 | اق شضد | 34 ١‏ 
0 
3 1 كك 1 اخ عقناالك . ١‏ فك الى 8 . احاطم اه 4 بق سير م 
كير اد ع ف ا 1 / 7 1 المنكه ١‏ اها سبع ل 1 كتاج أحفة لمتطص ب 
ل 3 || 5 
د 5 2 1 2 9 8 ك2 5 5 ١‏ 1 3 0 17 
ابل | اه 4 / ا 1 0 بساكم 
: 8 ا لل نشم هل الليفية 5 5 88 ء ل البوعة. 8 اقها اطق نحمة انآ[ ١1‏ ]1 ة ١‏ لديم شة 05 
ل فنا ع 
. مر 4 ود ِ 8 ل هَ ب ل ظَ لاه ا 9 قل ١‏ ألا طبر وأ 
ا ا اط 9 ا 1 5 
1 
0 
41 
31 


ي© 2.16.9 غ210 انان#يه6 وهو ليه درمأواع/ا اوكا اانا لعأوع”ك 15 أمعماناء00 115 
ا 


١ 1‏ ينا 
اال اخ وممفعمنها 
ييح سني" 
| 


ْ 
1 
1 
٠ 
آّ‎ 3 









يبنا | اهنيد "21696 117306221021162 01 وروأواع/ا |31 اللا 0عأدع62 15 06601516261 











بعاء ونفقة جتدا ت 10 | 5 00 
1 1 ا البصل إلى مزيع ال زلال ونخفقها بدورمًا 3 


| نكو فد وضعنا مرقة علقلم الدج 0000 
سس : 2-7 ا البصل 7 












ثم تشفف النار حتى تححصل على ار رنعاش بسيط لسطع السائل؛ 34 
البصل بالفرن لتقوية نكهته: وبوضه ع عند دي 000 سايضاطل | ! 
نكبته بالكونسوميه [سنطبق نفس الطريفة خلال تحضير تمضير الوكية): 1 
الالمرفسو 0000011 
وننظف سطحه باستمرار: ثم نضفيه ونحصل هكذا على الكونسورييةا”' 





هادي , 5 
(- يتشهد من الكو سوهية العادي اصنئاف الخرى مختلفة تؤلف جعنعها له : 
انوحيات الحرارية 5 حريرة الكو نسومية 
الكمية 2 ليئر (6 أشخاص) 
ظ الوقلت. 1/2 2 شاعة كو نصلؤاهية الجاع ١‏ 0 كبا 01 
١ ْ‏ 1 شْ .: نضاف ال التوصومية لاني عقا الول 000 


الدجاء ح بالكويسومية 










عَُعو نسو هية الطريدة [111006اظت 0 م1رات)]: 


نفس طريقة تحضير الكرنسوميه بالدجاح؛ ولكن نستسل عظام الط 





”اهو فضي شيية الكر فس ١‏ “رار اه و د 2 : 


ا العامة 







ع نصية شيية النصورة 1111 [#تسون) تشريووين 1 : 
نضيف هنا عتصرا جديدا إلى الكونسومية العادي وهو 4 أكرْ 
اليتدورة امقطعة الى مكهيات أو او ثرا كوب مئ رب البتدورة: 












9 7-7 #لتتسسس و . 


ه النحخصير. 
بدا 1 " كوإتسوفية البشدورة و الكر هس 11114١‏ اصجو مت جاع ) 4 
ا بطر بارزم 0 0 2 هذا الصتف من الكوتسوميه مؤلف من ١‏ اكوب لد 
1 2 عدي دجوي الكونسوميه من الأوساء خ التي قد تظهر: إن خيية الما اسه النكهتان. 
3 4 5-0-7 > كومسوميه بالجوضع (040 نمم موزلا 
0 ' اللصمة نفسها. وضاخ #باتوا عن الطقس أو عن ماسج 00 
1 6 1 0 ظ ا 1 









نه مسحي سحيعة هم يك 


# 


كوب من مياد الهزر السلوق 


ته ا( تضوحوهية القضاء 2ه 
بيك 0-3 


شو من متلنان الرويال كريسى 76:9١‏ ورت و الرريال 
3 كدي شم عة ف هغري؟ مر هستهدة اميا عل عم ورزية الهرر 00 
حشنةا له اله اعبس ةقب 00 سه مفو ان مه شروب واه كان امعد 
7 سحام عر يد في صيبية لم دهن فعرها بالزيية زو غ هيد في عسيدية بان 
ني جالفري مط خوج المزيج 
© صو موه بي داسف << هه ]| كهظظة ) 
حا الى نو سوهية الطزيية شزيبي زاهد سن لهم الطريية الفطهة الي 
هين - قمع دمكلة أههم 


غيم عديم هده الوصفة بارية والكن من الناير أن يحجسل ذلك 
“ذلها دربا في أول الوحسفا: يحب زلال الييض دور «الطهر؛ 
مانا في صر وذ وجود فرا غم في وسيط الزلال والخضر لكي بنصاء 


لت اعهار 





د ليلق 


لعبيجييديةه سح جص يمسم / ا 


شوربة الماريلا الها 
عبينان"!| لاضلوسن:) إن 


المكو نات 
مرفة عققام المجاع 
ابي اريهة السيام 


-١‏ بجور استهدال الياريلا المطية في هذه الوسفة فسلفها رتجوبلها ابي البورية 
سيل ولك الباريلا المقارجة أفضل من حييد الناقهة راللون: ويجب بالإجبال 
اسلممال الحضر الطازية فيو امطية ما أمكن, إذ الها أغني بالفينابيتات 

(- لفسل ميوب اليازيلا جيدا وتوضع في «طنجرة مع 1 أكراي من المرقة عطي نار 
لوية وعنيما ليدأ بالظيان لخذف النار ونضيف البجيل والجزر بالتركها 


4- نضع اليورية مجدداً لي الذار في طنجرة رنضيف إلا بقية امرفة: كربا قور 
الآخر حجني دمصل على انقلافة ايقويا الشوريا ا 


” تيم 


- لجل النكها برضا اقح البسيحة. ولقدم مكسيات الخيز اطي هدة. .يفوم 
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نا 


4 
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ع ) ازرعأاوعه1 1 
١ 1 8‏ ا( ) اانا )11خ 4 | 
3-3 - 7 5 6 أ 
امك-- ت- سام 
عت كر محم 8 
5 39 بج السك 
عه كت به -- لاد 5 9 
و سم ممما مف اسم - كعم اه 0 - َ 5 
تسح دي إ ا ل 
سم امام -_- - جد صدا اها لع ع سم 
ممم سم ١.‏ 5-5 ٍ- 3 السمسسم حم -- 5 ]06 
3-6 ع ا "” حك 3 عححة 
فقس 395 اهماد سمية مسقي اسسحة ها 
ا اسه ها نه صم سيد دا ووس 
35 0 022220-75 كَ 7 5 
مشنه عه 2 ”7 كه م عدا احتشااهة_ هد ليل لكك نه ١‏ حك له ع هك 
- - الت - : ا حنناظ اهن 2 لذ يسطا , 
نه حا 9 5 
أت ا “0 3-3 5-9 - 5 ا ظلدة 
7 5 
كه دوا .ههه ةك طَكظ حك بيطا ٠‏ لوسرو سم 
5 ِ- 2 5 ف ان "كلك ظَّ فين ابد تي اح اعقلك” - مسشحق 
ااه 7 تسح ةلات اعد لم 
5 
22> اج حدس حص ون قم إ اتحته هده امححفكة ححا | قت 
0 الى اك احة عقنك) اهعد اله © سحطية امطوذاعة كت الم كد عالقست ‏ 
للا 
ها ' كر قله 
35 الي 
- 1" - 2 
هكف _ تدده وان عب حت شفكفة إلى كه ايه ١و‏ مححقق ‏ شضف انه كك 8 
شك © نسي نكسم اله عقك اد ١‏ لتحشيي ‏ ا حد هك لمم ست بالتوسب. يح شه 2ك 
نه 
ا 7 
نه اكه :اسه كقم. .اسع © الاعشهسة - وف اضسيوة يية اهعم كه 1 ةا 
لا 3535 


١‏ مسحيه ‏ ل نيد التص فى هه كس ت مو ححككية ‏ اعد 7 ١‏ كسيد اص الع دك 
2 حص 1 


أ 0 ده حأ عالت 


يار عدي لكف ىن كما نا م 
عالخسة ودرف الية كرات فاط ١‏ الهر ٠‏ لعفب 2 السمهة ف 
بوتا كريسوسار ات" ) عوديدم 
الك لد وكوب هي الس عقر زوه هر ها ناعف 
بوتاح هاي 5م 4ه" متسل النارية الحضر ا 


وهسفة السوتاح بارمائتسم 


_ رمم "كفم عشلل عله عاضسة 5-2 0000-7 


شاف الى اونا نار ماحبي ب 








دما حض نا احناف النونا- اعودهن" :» اللخطفة ذكرنا نكا ازا شه 


نه 


كرما سن الكريما سحو اسم الوصفة من +5535 الى كريعا وعوت ١)‏ 


ِ 27 ص ار الاشفر مام عه 3 اده ! تاتستطللت الآبحة ألم اج ١‏ 0 تحسطل على 


« ١ 9 
حماحتفة‎ 3١ اكستهمة‎ 


م - 818 قذع السسلهسة 5 خلال مصفاة وداك للتاكر عم_ لاه ٠‏ لل اك لية أجراه 


ريد شرو روصم #حصلحسة الصفاة في طتحرة جديدة علو القار 
رهير هن عردديا1 مفساقف الكرفقس والخؤو إلى الكرابد فى 5 


وكتركهما ع صضطء الدة 1 تتعدى أو تقل عر خسة واربعين دقيقة ْ يد 
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2-2 تسيو م الات 
7 قمر زر ساسح حكسد أ" 5 حك الى ." 5 0-5-6 ال اه ار اية عرو 


سس سس امال ا 0 


هه 


دي حصنا عليه في طنجرة على الثار حتى بصل الى درجة 


ححصرل ىر شر مها شر في قشر شراة ور اضدة نم ترفعها عن ااخار 


9 اراح لحور عر اس عرو انيضوقن ادو اششكهمه 8 اهداحد 


_--__ عم فس عد حوححكة ل 1 2ل ل #االإالواع ١‏ الل اكقصهافها الى 
1 
2-7 7 0 سككه  *‏ امشححك 2 00-2 0-7 2-2 د 5 الكريعا ورحدها 


) عل تناتتواع ا( 


0 - ع - 0-6 | لكأ لط 1023 2 


0 


ن مالفطر و ممهكم 
#اوكحسانل ) الفطر املو . وإذا 


---- كج >" ستفصسحت 20 066 
َ- 5 5-2 قد 


1 عبس هم حتر مسا كع هما كن ب توي سب 


ا عو[ ) عك د #ناتوتو]ا عر 


كر اح معد و" كام له ازع 
5 ا 8 50 ١‏ باك :”> . ل 
محصكحار. القسون ناكم نمدكق إل مشي 
تح > _ - 


ة الع لد 1 از ( > ْ 
رابر اإرعمة امفسص. تراقير انك ار سنك عسمع قة بو متحسل شقن 
عاك لك دخو رة عه 5 فسنم سفة قير منشظ 0-0 را نسواع م 


جا طتمة سهان سخ نقاة المسلوقة و نخضل 8 الطريقة الذكو ره 
. على فبلوطي شو ساء ١‏ عاكت خوع انتجاح ١‏ ) 


2 1 مستعدل الهشيونز عالكسر ن ورفتقسى الكممة 


2 


ع ##صصرل. اخهم ير برها ناعسها . ولذ! أضفنا حفقة 00-6 النيفس 
"ا نك +اارسواع جا 


ينظ : 
اليو خجاةة] عوومم 


-- نستبدل الهليون بارضي شوكي 
بكر علعية. وليس عن ابا ٠‏ ولكن إذا 
ار ا 0 إذا أضقنا خفققة صفار 


جهو افينة 


- لكريما عورا عن الكريما وحدفا . نعصل على فبلوتية 


"حسطي ١‏ عمو روي لو ووب لين 11 


0-67 


غرة كواب 178256 تسثبدل الهليون بالذرة وبتفس الكامية. 
بض اعوج بحبو السرة نحصل بنفس الطريقة التي ذكرت أعلاه على 


التتربية |« رةه لاف عك اداع 1ع 


ضار > عير هسم رواحمة سام 


شوربة الحنضر ادها 


"لان أتكت لآ عممزإان*] 


الو هدان الهرارية 5 عريرة 
اللفية © اشخاصض 
الوفن لك دقيقة 
المكونات ‏ ' تددر من 
زبدة 3 ملاعق كبيرة 
جرر مكهبات وكراث جوابحع 4 كوب هن كل صتف 
كرفس مفروم فرما ناغما ظ 
مرقة عظام المجاع اوسها رن 27 


3- نضيف إلبها البصل ثم الجزر والكراث والكرفس واللفوف. وتحركها 
جميفها حش تديل ويتفير لونها 

:- نصيف إليها مرقة عظام الدجاج وترفع الحرارة حتى تقلي وشنطقف سطحيا 

8-0 ا لاع يت عم 5 95 - 

من الاوساح النى قد تظهر. ثم نخفف النار تحتها ونتركها على ثار حفبقة 


تعس سس لذج نصف صساعة 


1 12 عد لد 1 جد * 1 : ف ركو ارود - كوه 
: تفسيقف حنيها مكسات النطاطا ونتركها مجددا على القار الحفيقة حشر تنه 
البطاطا 


وسو ا ريد على الوجة بحي ازالتها بمساعرة 


عدة الكفكير إملسهة 


4- يمكن 2 التحقة ف مضيو بور 


لباجل الوق 7 عي 12 
















امم سم اله 


2 2 _ََ ' 6 : حم صمح عر أد - - 1 حر ١‏ 





١‏ ا عند لله ا 
يتس + مد اي عاو 9 
١_1" 1“ 35011 '‏ 


اراب ذا (اأكزان ”!ا 


5 _ علد اير الا 


4 انقشاهن 
جا انفد 
فده 7 
7 2 ملهفقة كبيرة 


بشيل فقشروم فقرها فاهها 4 فلا هق طبير 3 


نوم مدفوؤ 
ظر عور فشكف 1/4 شوب 


كقم را ممحو زر 4 اشواب 





رذ 
75 لد طلات ا ا 51 

1 اه 2 5-5 00 ع سا0 0 حيز كر أعسظار "كدر ع 
سسحة ةي _- نكاقة ععشقس د نيتم كت 1[ الحشلك 25 بيسلا أتسح "١‏ قنناة 3خ الى 
5 آلا أ 5 0 1 2 | 2 
نهم اليظ ابو الفحياج او اهيبش 050 شرام ٠.‏ جمية الراد جيدا حتى يتوزع الط ونكة < فكذا فد 

3 كو انون 
امه فيلية راسر فهفور للك هرام بثه قل ال 


مرقة عظام المجاع ,د 5 التواب هرك | 

زيدة 3 مفعفة غد3 : 7 بنة + : ظ ٠.‏ و تن 
شمندر مقطظع مقعبان 4 كنوب ظ 9 ظ 
ملهوف وكراث مقطع جوليار 23 كوب من كل صنف 
بعل شوامه 4 كوي 

عفي الحممف | كوي 
















ككل كم سير اعفد فا مسميةلة 
هذا عدا 1 الفح اقداة الأسوما ‏ قفو الطنا لجا ل الف 
وري الي عئة وساف البها الجحصل و الطععنف . ثم ال؟ 
على السار كية عع ل و 0 فى الدووق ان عفر كها نتاج ل 
باس الت له الشممدر 0 عبر قيه معطا م أشساء النى الهس 
4- تفسال كمية اليهام او الحيش ا 


1 


ف العط الذكورة الطبوهة مه آل هه الى 
الشضر والمرقة و العمي زعترك الكل على نار متورسطة الهر أ 


رة لدة 
سما جيه . أوحشى تتفسع جسيم انراد مع التنيف اللستب ف لطم السائل 
3- نخرج بعد ذلك اللجمة البيضا. ٠‏ وتقطعها إلى شرائع طويقة يله ورفيعة 

لم 

ترجعها إلى الشورية وتخثمها بإضافة رشة اللم وتعديل النكية العامة 


عع 


14 


شوربه الملفضوف الروؤسيه افة] 
ريده ععقططه:) ممزوونج] 





افنة 8 اششاهس 
لوقت 2 2 ساعة 
ا انه تيناع جح ححا 2 5 اكؤااب 

5 فت 2 ملعقة كبيرة 
نعل فقروم فرها ناعما 1/2 كوب 


لاطا مكهييا ١‏ كوي 
ساصتي تسسا ايد 1 كا ات 
' ا ٍ 
قوق قنشسله 5 | تنه به 
١ 7 " 1‏ 3 
55 يب 0 5 نهدا . 1 للشو ف ؛ دامر تسب المدكور 
3 1د ١١‏ 
5 لفقا | لم ع ها 1 سا عه لو 7 
أ أ 31 | 2-7 ١‏ كه انهل 
0 2 7 انه مسي احلا للك 2 أن !| 
5 |[] ا 
1 | ةا لفلنا, 
' 7 عق 7 لقهمةا اللة كك 75 جع اذا 
دعا 5 
5 1 كدواللست نع 9 
ا 1 0 ا ا 
قم . ك8 1 
حجنا تر 0 29 1 2 1 الأ | 
05 
775 " 
1 ع 3 
1 ل 
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سوربهة الكستناء () 
تزنام5 اتاساوع را ) 
5 حريرة 


لك أشخاص 
5 دفيقة 


الوحدات الحرارية ؛ 
الوقت 


0 غرام 

2 ملعقة كبيرة 
خليب سائل كافل الدسع 2 كوب 

بصل مفروم فرما ناعما 2 كوب 
ملح وجورة الطيب رشة 

كريما 

كراث مقطع 


ريدق 


1 0 أ ينوك بكي 


1 
ام ةسشدحص-ه 


| - نقطم كفب كل حبات الكستناء: وبالسكين ترسم علافة ال * على الجية 
المعاكسة. 
3- توضع الحبات في صيئية حديد وندخلها فرنا عالي الحرارة (200 درجة 
منوية) حتى تتفتع الحبات ونستطيع تقشيرها؛ فتسلق حينها. 
3- عند نضوج الحبوب نصفيها من اللاء ونطحنها حتى نحصل على بوريه 
4 تذوب الؤيدة ويضاف إليها البصل والكراث ويقلدان حتى يتفير لوذيما: 
تضاف بوريه الكستناء وتحرك حميهها ثم تغمر بالحليب وتترك حتى تصل 
إلى درجة الغليان 
: نمرر المزيج من خلال الطحنة؛ ثم من خلال المصفاة؛ ونضعه في طنجرة 
على النار حتى يصل إلى درجة الغليان: 
6- تضاف الكريما والملع وجوزة الطيب؛ وعندما يغلي مرة ثانية نطفىء الار. 








6 آم "اناط 13062 01 تلوأكاع/ |13 طأأأنلا 0ع31عك 15 أمءع ماناة 06 


سس سسا لشو رياف سمه ههه 


لمل سد شوربة النقطين ز8ة) 
د مسوك مءامرصصمس] 
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فبلوتبه سوريل «*ا_ 


عزانساء ١‏ إاعترن؟ك 


الوحدات الحرارية 
الو شت 





المكوكات؟ ‏ 
زيدة ١‏ /3 الكوب 
طلخن : 
مرقة عنام الدجاج 6 أكواب 
صفار البيض 4 بيضات 
صدر الدجاج فسلوق 
لسان غنم مسلوق 


0 ع عرقة عحناح لد تعشيد فا بالرو او نصفار البيض سشرمق فلي قدة 
الوصقة والتى تليها اننا نستطيم تقديع الفيبلوتيه كصنف شورنة 


. : 0 الل ل لات 5 ْ دك 4 إن 
3- تفسل القطر الطازذ: بعد أن تكون قد قطعنا آخر كسه وفشرنا راسه. 


-- نه ار 


ىّ طتحر 5 قاغ تغلى عشى الثار تنس قحنية حخامضص و ملعقة زئدة 


وذلك | د فط ع لو 5 جا ن ِ فى و تسيمى غذة الطريشة 1 ش, 
نذوب 1/2 كوب من الزبدة في طنجرة على الثار؛ ونضيف إليه كفيه 


- نشبف الرقة إلى الرو ونحرك بملغقة خشبية. 
يطعن القطر في المطحنة أو في المكنة ويضاف الى الصلصية التي 
0 إليها في المرحلة 4 
ب تترك المزيج بغلي على النار ثم نمرره من خلال مصفاة: ونضعه مجددا 
نر طنجرة على النار ونوصله ثانية إلى درجة الغليان: ثم نخفف النار 
يخفق الصفار مم الكريما و2 كوب من الصلصة: ويضاف الى 
لصلصة الأساسية؛ مع الخرصن على أن لا تغلي ثائية وإلا جمد 
لصفار. [استعملنا الصفار لتعقيد الصلصية), 
#- نضيف إلى الفيلوتيه ملعقتين كبيرتين من الزيدة وشرائح صدر الدجاج 
ظ ن اللقطم, وتقدم قورا. 
9- إذا استبدلنا شرائح الدجاج بمكعبات الدجاج وأضفنا كوئيل الدجاج 
الانقات ١‏ عذا عاأعاعنانا إراجم وصفة رقم 245) بصيم اسم الفيلوتيه 

| اع ة| 8 عنررةد] 
|| 10- عطية سلق اللسان سهلة جذا: يُغسل اللسان جيدا ثم يوضع في 
البارد. تضع الطنجرة على النار وغندما تبدأ 
بالغليان. نلاحظ صعود وتكثف قشرة رمادية اللون على سطم الماء: 
رائح الحامض. 





5 حرة بتلكانا الماع 


٠‏ تيل هذه و ونضيف إلى الماء بشن 


3 رن يترك اللسان لفترة ساعة تقريبا على نار قوية ومن دون 
غطا: :على الطنجرة 
بسفى بغن ذلك هين 
“30 لوجودة فى آخر اللسان 

حل بنك بانسب وبشطول بي ايأر سل اناا 

رد عنصرا مهما من المازة اللبنائية ويقدم مع 


تسكبية النق م 3 ال دعت ١‏ د 


1 . 









بنتمي النسان الى عائنة السأن (كافافاة) الحمراء التي تضم إإبضا 
الغلب والكبد والرنة والطحال والكلية. مع العلم أن هناك عائدة السلي 
لعيضاء كالنطاعات والكواعين 

وسنمي كل هذه القطم إلى الغتة الثائية خاصة البيضاء هنها 
داضافة إلى الطوارج [الأمعاءا والكروش 

وتبقى هزه الأصئاف من الأفلباق الشغينية نوحعن التغارها 
#جدها ايضا في فرنسا وبنجيكا واسباتبا وألماتيا تحتل أهم العراكز 
في الأطباق العتزئية 

جعي البقر كمبة كببرة من السلبن؛ بو أن نوعيثه ليست جبجودة 
فطع العجلٍ أو الخروق 


الماع و فشر اك وق بقشر: إذ تغلفه فشرة. كما تنزع عه عظمة ظ 












فيلوتيه دوريا (60) 
6أناماء ١‏ ]1 


2222-9-11 





بجييجل ‏ 
الكمية : 6 اشك 





المكونات 


مرقة عظام الدجاع 
خيار مقشر ومقطع إلى دوائر 
أرز مسلوق 





طريقة التحضير: 

[- نه نحضر الرو :استسال نفس كنية الطدن و1 00172 0000 
كما فعلنا في وصفة الفيلوتيه سوريل. 

2- تذوب ملعقة كبيرة من الزبدة ويقلب فيها الضار ولكن من دون تلومته: 

3- يصفى من الزبدة ويضاف الى الشوربة: وتثرك على نار خفيفة لمدة لاتقل 
او تتعدئ ثلاثة أرباع الساغة. 

4- نمرر من بعد ذلك الشوربة في مصفاة؛ ونضعها في طئجرة ثائية على الثار 
حتى تصل إلى نقظة الغليان مجددا فنخفف الثار. 

3- نخفق الصفار مع الكريما ونضيف إليهما كوبين من الشورية ومن ثم نخفق 
هذا المزيج مع الشورية الأساسية. والهدف من ذلك تعقيد الصسلصة. 

6 تضاف بعد ذلك غلعقة زبدة كبيرة والأرز للسلوق. 
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شُورِبه / ,1 ُ ي المحمص اه" - |62 


نامك اناق" 1 











عست كرم البازيلا | اذا ١‏ 5 . 


لقع" ع( بع 1 - 
5 حريرة 
دقيقة 


_- 2 ب كبيرة 
2 بطع 2 كوب 
بصل هفروم 4 كوب 
مرقة عظام الدجاج 2 1 كوب 
حليب 2 كوب 

فيسنق مطكحون 2 كوب 





الي 

- طوب الزئدة ريضاف اليها النضل والكرقس والقسدة ق المطحون. وتقلب 
الوحدات الحرارية 35 حريرة كليا وتترك للمدة عشر دفائق على ذار متوسطة الحرارة. ظ 

الهس 6 أشخاصض 2- يضناف الحليب وهو بارد» والهدف من ذلك ان بضل الى .درجة الفليانهة 
الوقت 91 دقيقة المواد وخاصة الفستق ؛ ولكن نحدر تشديد الانتياة 2 ن الحليب يقلي 





بسرعة: 
المكومارت 00 حب ودع 3- يترك الكل على نار متوسظة الحرارة حثى يجف الحليب: فيفرر الزدج من 
8 املاع عبيرة خلال مصفاة أو على مطحنة اليد (راجم قسم الآدوات]: 
كراث مقطع 4 الكون تفع لازي في ملنجرة جدودة على الذا جا البه مرقة عظاء الدجاج 
مرقه عظام الدجاج 5 اكوا وبعد حوالى عشر دفائق نضيف الكريما ونتركها على النار حتى ينخفض 
دآ مستوى السائل بمقدار أصيع واحد. 
- تقدم الشورية مع فستق حب طى الوجه. 


اند 
1 











نا 
١‏ م ١ ١‏ : 
تقب نشلنة لفستخة ‏ سط. 
أفت يذ ان 
فق 2 : شة ف باء 5 5 ]2 ا اه | 2 كا 3 
بفقيقا ةا ع قار د فى زاساها الى نميل امسق 
صسوؤرنات: ولكن القرة ينتيعا هو آيكاا التشاننا فق أل صبقة الخا 
3 راق هبو المكاان ا طتنميا ففل لي جو كنقلة القاا لق 
9 ا ١ ١‏ 5 1 
لات تهت كن / -1 9 م 3 , 
١‏ طهت عد اعد إل اليو مهم نا و الها الك تشييا8 اللواما الك لبك 1 عتدها 
يذبل تضاف البازيلا الطاءئحة تقل ى اخ تق نا 
. لشفي ” ع عد 1 
1 ااحة لاسي قلات له لبا 
5 تت ص : 
ب 1 . 
5552-57 39 ذا َ || || * ١ - ِ | ١‏ - 
كين نت 2 | الطيير 8 ها 6 حا فذانقةهة | 1-3 | 0 ل 
اسل ل ل أ 
ا 
-0 لظا 2 8--- 5 ا 
7 مه - ا ا يكم ا 
3 3 اك لحل اله فشكا 5 5 اتتكفتة 
ظ ش 35 
ندا اائلر حت َ ْ ا 
حي قطلاً التعاية لل للك اش ودذا 0 أ ا - | : 1 
ل شك كل لل أعشطا 1 |4 اقش الدة 5 الت تاي 
١‏ ال - 
- لحن سق قله ]| 
1 5 
2 
ع كيين آل لشياايل ين ا ار 3 
5 , - ع ان ف 
5 لك 2 1 1 1 
ص-ْ ا الل 5د عر ا ١‏ ا 
١‏ آل ناذا ئحةه | 5 نة 
5 كلس أ 
خا ده 00 || 
ته 
ش عطق 8 8 الولنا !2 
2 ةا للد 
صر ممسيب الاير سس 
| 3 
, ليق ا 3 را 0 ا 
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ماع ددرنةم) تلماكدا0 34110131 














له 3 | 2 5 5 | 0 |2 5 
5 اده 1 لل 5 ص 1 0ك وس كاينن_ذ 0 أطنة هه 1 ا 5 عن 2-7 
8 و 3 - | - أ- 
د َ أ | . 7" 
1 كح صر لكر يو اصع للك عشيقا و قفر لذ كاه رانم تمناعقة 
طلهي' 1 0-1 
515 5 كسرللافف 35 || ناا 111لا 11 | 0 
- 2 | ِِ ا 
1 ناميا 1 عقعنةا فا 48 3 الطحى ا ع ده آر 1 | حة- 
595 2 . أ 11 
ب لالت عا / نة جباعة: و القديف ع ذلك 
- أ 1 | 1 
مدقا فك :3 اليك ١‏ 54 ال ل ب 2585| 
5-5 تشذت لهك 
- 15 أ د | 1 
معففية | الى" الحياكم 3 - قنا حكها 1 اتشطد ذل 8 نظي الى 
١ 1‏ ا ا ِ 
3 1 : َ 5-5 عي يد 
3 
سسالا .د 


سن 


2 ربة الد جاج والكراث والمخوخ ا« __ 
عأطاعه.] عتنطاع هن 


الوحدات الهرارية 305 حريرة 
3 22 ساعة 


دجاج 14510 غرام 

6 أكواب 

زبدة 3 ملاغق كبيرة 

3 أكوان 

١‏ كوب 

31 عع 

-١‏ تفسل الدجاجة ونضعها في طتجرة يفطيها الماء البارد على نار متوسطة 
الحرارة: وعندما يبدأ الماء بالفليان: تلاحظ ظهور الأوساخغ غلى سطع الماء 
فنخرج الدجاجة ونغسلها مجددا ونضعها هزه المرة فى طنجرة ثانية فيها 
المرقة وفي في خالة الغليان. ثم عند نضوجها تخرجها وتشسعها جانباً 

2- نذوب الزبدة ونضيف إليها الكراث اللقطم شرائح طويلة ورفيعة وتقليها 
حتى ندبل؛ فنضم مصفاة على وجه الطنجرة ونمرر من خلالها غلى 
الكراث المرقة التي استغملتاها لسلق الدجاجة 

3- يجب ألا ننسى تنظيف سطع السائل مرارا؛ كما يجب ألا تكون الثار قوية 
بل متوسطة الحرارة بشكل يبقى سطح السائل مرتعشا 

4- تقطع كمية الدجاج المطلوبة أو التي نود استعمالها الى شرائع طويلة ورفيعة 
وتضاف إلى الشوربة مع الخو المجفف الذى كنا قد تقعناد: 

5- إذا أردنا جمل الشوربة كثيفة ذات تكوين سميك, يجب خيفيا أن ثرش قليلاً 
من الطجين على الكراث قنصنم هفكذا الرز سباشرة على الموآن: 
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رب البندورة وكريما ١‏ كوب من كل صلف» 00 
زِدة 2 كوب 

بصل وجزر مفروم فرماً خشئاً 2 !| كوب من كل صلف. 
وزق غار 1 ورقة 

طحين 4 الكوب 

مرقة عظام الدجاج 8 أكواب 

جوائح الدجاج 4 جوائح 









-١‏ تذوّب الزبدة في طنجرة على النار ويضاف إليها البصل ثم الجزر وورق 
الفار والضغتر وجواتح الدجاج. 

2- بعد حوالي ربع ساعة نخرج الجوائح ونرش الطحين والرّي على الخضر 

٠‏ وتكون هكذا قد صنعتا الرو مناشرة على الواد. 

المكونات ٠‏ 3- تحرك جيدا ثم نضيف المرقة إلى المواد التي غلفها الرو ورب البندورة. 

زهدة 3 ملاعق كبيرة 4- بعد مررو ساعة من الغليان البطيء؛ تعرر الزيج من خلال الطحنة ثم 

يعمل مقروم قرماً ناعفا 4 كوب المصفاة. ونضعه في طنتجرة على النار وترفم حرارته الى نقطة الغلياز 

جزر مقطع إلى مكعبات 4 كوب مجددا. ثم تطفىء النار تحته ونضيف عليه الكريما. 

كزاث وكرفس مفروم فرمآً ناعاً 2 1/4 كوب من كل صئف 5- إذا أضفنا إليه كوبا من الأرز المسلوق و1/2 كوب من مكعبات البندى! 

د جوليان 1/4 كوب كونكاسيه حصلنا على كريع بورتوغيز (عفتةعنهن" عمفت), | 

عرقة عظام الدجاج 8 أكواي | 

رب البفدورة 2 ملعقة كبيرة 

بازيلا ومعكرونة صدف 4 كوب من كل صئف 

بطاطا حكعبات و بندورة كونكاسيه 1/4 كوب من كل صئف 

توم مدفوق 1 ملعقة صغيرة 











1- لغوب الزيد: في طنجرة ونضيف إليها الخضر كلها عذا البطاطا والبندورة 
والعكرونة الصدف. ونقمر الواد بتصف كمية المرقة, مع رب البندورة . 

بفية المرقة على النار ؛ وتتركها نعذي من جديد: 

ظ الر قة إلى الشوررة في الطنجرة الأولى من خلال مصفاة. ثم 

يد 06 البطاطا والبئدورة ونتركها حتى تنضع. 

ور بالبقدونس القروم قرما ناغيا ويقدم إلى جانبها 


نيشورة شرا ثاعنا ومكهبات خدد الإفرنجي المخمضن 


اا ا 0 


ظ 2- نضمع الآلية في 


7- نسيف هذه 


9 


| 
ظ 
ظ 
ظ 


3 0 1 السبب سو ع 


ابتك جسم د سس 














شسوربة الطحالات اتنا 000 
اللسورب به البصل (ه). 


تؤنافذك ترععانر؟ 0 80 ممتم0 . 


الوحدات الحرارية ؛ 5 حَريرة 


افيه 6 أشخقاص 
الوقت لا" دفيظة 





المكونات: ‏ 
زبدة وزيت نباني 2 ملعقة كبيرة من كل صنف ‏ 2 
يصل هفروم إلى جوائح 4 أكواب 2-6 
طحين 3 ملاعق كبيرة 
مرقة عظام البقر 8 أكواب 
كرونون و جبنة برميزان مبشورة 1 كوب هن كل صتئف , 





1- تذوب الزبدة ِ طنجرة على النار ويضاف إليها الزيت. ويستعمل الزيت 
مع الزيدة لئلا تحترق الزيدة. 

لقاقا... القع . 2- نضيف جوائح البصل إلى مزيج الزبدة/الزيت ونحركه. ثم نتركه حتى 

2 ت الحرارة 9 حريرة يصل إلى اللو الأشقر المائل الى ألبني الغامق, 

| 6 اشخاص 3- عندئذ نرشه بالطحين ونحرك جيدا. وهذا كناية عن الزو 

لوفن 3 بساعات 4- نضيف بعد ذلك مرقة عظام البقر ولا تتوقف عن التحريك؛ ومن الأفضل 

! اضافة المرقة كوبا" تلو الأخر. 

ست - نترك للغلي على مهل على ثار متوسطة الحرارة؛ نمعتى أن سطحها بصن أن 

إبدة 1 كوب يرتعش ارتعاشا خفيفا وألا تظهر الفقاقيع. 

سسب ْ 3 ملاغق كبيرة 6- تقدم هذه الشورية مع الخْبر الإنرنجي! الملحيض وجبنة البارميزان 

مرقة عنظام ادبقر حر 21181136 لمبشورة؛ كما نستطيع أن نضع على وجهها قطع الخبز الحمصة وعليها 

حل وجرر مفروم فرها شنا 1 كوب من كل صنف الجبنة وندخلها الفرن حتى تحمر الجبنة؛ فهذه تلقب بشوربة البصل 

باقة اعشان اليس ءيسم 1 باقة غراضنيه (6ل0للة :1 ]. 

طحالات مقطعة مكعبات ا كوي (120 غراء تقريباً) 

عورم مرقوق 1 فلفقة كبيرة 





| أ - ١‏ . ها 5 25 2-595 . 
سشهحبة - 8 د الع 0 أل ملْعفين عن الَو تطة د 7 لون 
انتب 1 - 1 ١‏ 1 
17 سل د هما للب 6 9 ىلق عظام | لشر - نافة ا الأعشاب 8 إل لهك ل 5 
مح كر كد الد كف لقلتة : 5 لفك 5 نحنف سناعزة 
لل فد ألء 3 / || 5 ا 3 أ | الذع: حصلنا 
3 ِ- 0 8 ليذ | لتتعفه الشسمة ل ال ود لدو ا 
/ وى 3 - | ١‏ ا 9 ] قل 
7 كح 2 نعي الل 8 اي 1 0:1 ع لتهال ‏ در ححة ١‏ 5 بان 
-5-1 كر 5 5 5 : -5 1 1 1 ا 7 || -50 ا" و 
سيقو ية2؛ تقل مكفنات الظها؟ ت انمي ملففة و احذة من الربدة 
انسار : أ ١‏ ع النضب > 
فيا © 8 اوحض ا فق ةد علا / انه 3 اطع اك على الن أو حضويو ظ| ييا 


م تصفى بعد ذلك من الزبدة وتضاف إلى الشوربة التي أصبحت 








موليفانونى إنننا 
١‏ وجتجامع تاان كا ٍ) 





بصل مفروح قرها ناعها 


ثوم مرفوق 


1 
مم 0 سك هه عه اعاموسيو ‏ د سوم لد لمعه - لد يس سحته :هج 













شورية البطاطا واجبنة 0 7 
50110 عوعء طن يي 0110 





الوحدات الحرارية 5 حريرة 








بقدونس هفروم ناعم وزيدة 
جبنة الشبزار الميشورة (عسلالعط©) )) 1 كوب 0 
حبنة البارميزان المبشورة (ممت15) ! كوب 





| - نذوب الزبدة فى طنجرة على النار ثم نضمع فيها مكعبات اليطاظا التى نقليها 
6 اشكام بالزيدة حتى تتلون من الخارح فنخرجها من الطنجرة ونضعها جانيا. 


0 دقبقة 2- نضيف إلى الرنِدةٍ مكعبات البطاطا والنصل والكرفس وكويا ولحذا هن 


لله 


عندها تسل المر فيه إلى دزكة الغليان تكسف الها صدشى الحبية وتحركيما 
| كوب حتى يذوبا ؛ فنضيف إليهما البقدونس و البهارات. ظ 
1 ملعقة كبيرة - نيدا عندها بإضافة باقي المرقة رويدا رويدا حتى يستوعبيا مرّيج الجيته 
2 كوب هن كل صتف سرك الشورية لمدة نصف ساعة على نار متوسطة الحرارة: ثم تقدمها هم 
3 ملاعق كبيوة مكعبات اليطاطا المحفرة على سطكها 
(1] اكوان 
1 كوب 


ا كوب 
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يفنا 


فيشيسواز ا _ 
عواموةو ءا 





زيفاه 3 ملاعق كبيرة 
( كراث مقطع تقطيعاً خشنًا 

مرقه عظام الدجاج 5 أكوان 

حليب 5 أكواب 

بطاطا شرائح مكعبات صغيرة 

كريها 


-١‏ تذوب الزيدة في طنجرة على النار. 
- برصع فيها البصل وبمد خعسى دقائق يوضع الكراث ويقلبان حتى يتغير 
| 


خون. ولكن من دون ان يشقرا. 
3- تضاف المرقة والحليب والبطاما وتوصلها إلى تقطة الغليان: ثم نخفف النار 


رنتركها لدة لا تقل عن خمسة وأريعين دقيقة. 
اح 2 ع اانا اف 45 5-5 5 ١ ٠‏ 
دام ذلك الشورية من خلال المطحنة؛ وتضمع المزيج الحديد في طنجرة 
على النار مجدذا وتوؤضله إلى نقطة الغليان, ثم ترفعه ونتركه يبرد. 
3- تضاف الكريها وت ات 5 2 ا 
ريما ومحرك مع الشوربة لتعديل التكوين. وتضاقف رشة املع 
وتقدم مبردة جيد!ا 


4- نستطيع إضافة الكريما في هذه المرحلة: ويجب أن تفلي مغ اللرقة لد 








شوربة الكرات والبطاطا «) 
عمل “زه عاعة .1خ مأهاومط 








بقدوئس مفروم 





- تذوب الزبدة في طنجرة على الثار؛ ويوضع فيها الكراث القطع ويقلب ختى 
يتغير لونه؛ ولكن من دون ان يشقر. 

2- توضع مرقة عظام الدجاج قوق الكراث وتترك على نار متوسطة الحرارة 
لدة نصف ساعة, والهدف من ذلك أن يطعم الكراث المرقة بنكهته. 

3- نضيف البطاطا والجزر إلى المرقة ونتركها تغلي ثانية مع المواد الجديدة 
حتى النضوج, 








بها جيدا. 
5- يزين الوحه بالبقدونس المفروم وبمكعبات الخبز 
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لستليبم-ه شوربة ّْ 1 1 , جا ١‏ شوربه الزجب د 55 ش 
لالص ٠‏ معط عد ناك “11861 ع) 


مسو عوءء 1 ) 


777 15 حريرة 
ا 4 أشخاصض 
فوقة 5 دفيقة 
زيت نباني 
رتجبيل عيشور 1 كوب 
لوم مدقوق ومس - 
مرقة عظام الديجاج 6 أكواب 
قطر أسود جاف 37ت 
لحم دجَاج مسلوق ب 
ملح رشة 


طويقة النحت للستشتو 

-١‏ نضع الزيت في طنجرة على النار؛ وعندما يحمى نضيف إليه الثوم ثم 
الإنجبيل للبشوى وتعرك جنداً. 

ش الوحيات الحرارية 5 حريرة 2- بعد مرور خمس دقائق نضيف نصف كمية المرقة؛ ونوصلها إلى درجة 

ظ اسشفية 3 اشخاصض الفليان, 

ش الوفت 5 دقيقة 1- نصفي المرقة من الزتجبيل البشور والثوم: وتضعها مجدداً على الدار 

ظ ف تيكتا دنضيف إليها القسم الثاني من المرقة مع الدجاج والفطر الأسود الجافًا 

١‏ : : ونوصلها إلى درجة الغليان ونتركها على الثار للدة حمس دقائق؛ ثم تقدمها! 
فورا. 

4- يجب غسل الفطر ثم نقعه قبل نصف ساعة من استعماله حتى يكبر حجحة ‏ 
ويطرى فننزع منه العنق الصغير. 








ذريها | كوب 3 


3- نستطيع إضافة لب القصب الى هذه الوصقة, أو قطم الزتجبيل. 





هفو نفلك النفنح كدان ا 


-- كمد 3 5 ا 1 - 1 
داركك يديرك 0 #8 فقج ؤ || كت 


> مكسالكتب الل ل ١‏ أ ا 5 علا 1 
"د ارمهشرك مع انرق كفى نفد! بالفظيان 
عليه 11 5 
فضا الى حعتنية 8 ١‏ 5 ا | م 1 
نحفشفب المار نكن فيه الاسشنتف [ ف ء ١‏ م 
ع 2 د زان فى اسشكر نك نملعفة 
22 الوادات لله عسي انه 


8 عورال | 0 | || 

د نطايل أت اتقية اليه للفية ا 5255 حاقل هر 1 / 1 : 5 | 
5 , 2 م ١‏ "لع اهلخ ذ ل5 4 
جك كفنا / 1-7 اف د ا 9 1 ع 0 

3 8 3 1 , 5 9 0 | 0 « 89 0 
كن ؟ |ااعا 1 : كا السمورية و تقد مها فذع رز ممه 
و 5 أ8 لكان قب / 1 
يد عقي ممطوان 








ا 


شوربه الخضر بالشكيرية 7 لا لشب شوربة الحبوب 76١‏ 


5 مرنته5 للاععتصصصء ١١‏ اللففيلك لحا ناد 3ه الث _ 
| ثم خير مخيس عرس د 






مقن -١‏ نضع زيت الزيتون في طنجرة على النار: وعندما يحمى تضيف إليه البصل 
نار ااا لكاي ١‏ لسر عه كا سم سم ثم الثوم ونستطيع هنا إدخال الكزبرة المقرومة إلى الوصفة, 

اف لدو سات ل- بعد خمس دقائق نضيف الحبوب المسلوقة صنقا تلو لخر متتظرين خعس 
مها 0 إلَتطزية ١‏ كوب دقائق بعد كل إضافة ولا نتوقف عن التحريك. ظ 

زيت نباتي ويصل مفروم 2 ملعقة كبيرة من كل صئف 3- يرش الكمون ثم الملع وتقمر الحبوب بمرقة عظاع البقر. 

عه نوع ميقوق !| ملفقة صغيرة 4- عندما تحصل إلى درجة الغليان: نتركها لمدة عشر دقائق ثم تقدم ال 
جرر وبطاطا وكوسى مكهبات 2 كوب من كل ضصنف وفي قعر الضحن الخْير الخفصضن. 

بروكولي اخضر 00 غراع 5- نستطيع تزيين وجه الضحن بالصئوير. 

كرفس مقروم 4 كوب د 

فرقة عظام الدجاج 6 أكواي 

دوهي غللاضش اوسفة رطم 32 2 ملفقة كببرة 











35 و تشفيك 


استس رطا 


: الزيت في طنحرة على نار كأ هدة : و غنّدها لكشي > -32 النصل ثم 
5 
اعوم ومكرك حمدا: ثم مسحقف النار 
تضاف الشعيرنة وتخرك: وقد كفس دفائق تساف الخضير بالثر ثيب 
الغالى الجزر فالكوسبى ثم الكرفسن 
ا بعد مرور عشر دقائق نزيد قوة النار: ونضيف المرقة؛ وغثدها تيدأ بالفليان 
تضيف الدومي غلاس وكات البطاطا و البروكولي 
عتد الطر الثانية نطفي: النار وتصيم جاهزة للتقديم 
ستطيع أن نقفيفق دكفنات الدنجاع المسلوق إلى الكونات واليصيل 


7 آ 
الكويز ات المبللى ‏ 


أ 


3 


«اقصسة له “1 117 1 سوسوم ص 










ت الحرارية 05 حريرة 
4 أشخاض 
لاك دفيقة 
زتجبيل مقشر ومبشور 2 كوب 
فطر أاصود حاقف 2 كونب 
جزر شرائح اعمالعلهم#| 2 اكوب 
ملقفوف ابيشى [ كونب 
كوسى شرائم اوااملنوم)1١‏ 2 أكون 
مرقة عظام الرجاح 7 اكواب 
عروق السوجا 2 كوب 
لب القصي 2 كوب 
النودلز الصيفي ١س‏ الدولية ١‏ كوب 


5 1 . 
عَذه شظكة التحضد ظ 
ا ا لغ حت 1 
: ! هنا لغ الو كضيفة ده | + 1[ إل ك 5 
١ .:‏ . كتسلفة طلم افق ال آنة هن أل 3 شدوىة 
/' 1" .8 8< ]1 5 3 
ان ا ا كنل 
ظ 1 نسمتطدة أوق فق لق هد.ءءه 1 1 عي 1 1 9 / 
1 ' اتن 1 مها اتطتم لنها ََ لحك 3 1 تل اله اقنة اق 
1 ا 1 1 
١‏ 215 | و 8 اللعناق | 1 الكسقة 
كور 2 
١ |‏ 
طة اهل 5 35 سفلأ عر لبي ألما يقل عسلة في السو 
- 1 اللطكك 
57 10 ا 1 . 5 
لص قوطي فر الفط | ١‏ 
ظ 5 1 ل 85 ع :>5 كم 
1 7 
لكين لا 3 للكت 11 3" 
_-2 كن كدر فق نقهرة انمو الما و -2 هذا سنك 8 الاق 
ال لز 3 ٠‏ 0 
1 ذا 8 الشل 5-5 اكير انقو قفية نشد النقم 
/ 1 
١‏ -- 2 كك 3 الل .| ا نقنا: ! 
ْ 1 3 2 الفلاوى:ر_؟عم انا فمدول_الللل غاألأة لنكيدة الحبا 
- 
ل" 7 








شوربه صينية هَ با خضر ‏ الث غساتة 
5011 افاعم ٠‏ عو صلط© _ لقيش ١‏ لله :. 








٠‏ وكذلك الكرسى 
5 سس 
1 رفيعا لكي ينضح بسبرعة. 
نضع المرفة في طنجرة على النار, وعندها تبدأ بالقليان الشديذ 
لاه وتخفف النار ونتركها حتى التضوج. 

8+ نترك الطنجرة ة مكشوفة خلال عملية النضرج. 95 

00 تطيع : استكتائيا استبدال المرقة بماء معدنية طبيعية إذا أردثا ! 5-3 سوا 
على وصفة صحية خالية من الدهون كلياً. 

1 - يبقى الطب 00 الطابع دني بالتكيات التقارية ١‏ ظ 
للمطبخ الأسيوى. 

-1١‏ والمعروف أن الزتجتيل ليطت مه الي رمن هاليزيا. وكان يستعمل عِنْذ 
لعي سا 0000 
الصا ابس واد يت ٠‏ أورويا. 
- ولكن ا! لزنجبيل أهم ركيزة في المطبخ العصريي الآسيوي إنكان طازجاً, 
ةا أو جافا, 

3- وهكذا يستخدم في الهند وفي الباكستان لتعطير اللحوم؛ الأسهاك؟ 
الأرة ٠‏ الخضير .وأطباق الكارى وحتى الشاي ولحم الحوت. 

14 -.وني شوارع اليايان والصين يبقى الزتجبيل الطبق الفضل للأولاد الذين 
بأكلونة طارخا أو مطنوخًا بالسكر: 


هل مَعلم 










-١ -1‏ نسي ستسومة تق تترني فدوريد ول فلل 
الصبئية باللحعة أو الدجاج أو السمك. 


2- يلقب ١أذن‏ الدب ٠‏ إإبضا «بأتن الغيوجء أو «أذن الشجو 
وهي اضناف ثلاثة متقاربة الواحدة هن الآخرى, 


1.- عندما نقشر الزتجبيل. تستظيع تعظير الزنين ال 
بالششور يدل رهيها 


4 - يستعمل البعض في العطبة الصييئي آز 
١‏ علص انان دماف 01:7 1 1 
ار سن سود عراسي وول ربد 
فبشعر الشخص بحوظة في اصندرة هيم قاسايت 








بضكل كريات أوصفة رقم ١296‏ 


كَروَسَوَنَ أعممنهمم"]] 
سبائخ مفسول وففروم 
لوم مدفوق 

مرقة عظام الرجاج 
عصير حامضن 











و 
| 





بحمى الزيث في الطتجرة ة على الثار نضع قية البصل والثوم 
دنحرك جبدا إلى أن يتغير لون البصل (لا يحِبٍ أن بشقر). 
8 عرد كيم كريات او ست هد بتاعت ا ١‏ 


6 - ترك الوا تفي على الارحالي عشم دقام تين حامض. 


. 8- للحصول على الكروتون يجب أن 


13- يبقى السبانغ العملاق الك 





3- بعد التحريك يرش الطحين على المراد؛ وذلك لإعطاء الشورية تكرية 


4- ضيف كر 5 من المرقة و 0 











اوم 





التي تقطع بشكل مكعيات جار 0 0 





9 وس سر 1 0 00 


والساخنة ويترافق بكلتا الحالتن يعراس ختلفة. فمثلا 
هذه استفملنا الحامضن: أناق. الرسقة!9 
انك مها 1 11 000 5 






10]- - وعسن الوصفات الناجحة للسبانخ هي تقديعه من دون ملق بشكل 10 


مع القليل من البصل وصلصة الخل. 


ظ -١١‏ يأتينا السبانخ من إيران أو البلاد الفارسية. وقد سكل أورويا في 


القرون الوسعلى وعرف تداولا كبيرا في القرن الساين ف 
حينها مطبوخا بالسكر. 

2 يلد لمات بها 00 
الحرارية ويسهل هفضمه. يحتري على فيتامينات متعددة ومعادن 
كالحديد . 









بكي أقرب للسبانخ العربي. 



















ا 


للج فى طتجرة على ثار فتوسيظة الحرا, 7 
0 | 
الب الماك الوفت نضم ملعقتم كبدرتن قفن الزيث في طنجرة على تار 


ُ ا ش نتوسطة؛ وعتدها يحمى, 5-7 البصل وعن ثم الثوم. 
ا 1 نفل بجنيء نقانة ل يخسافف وق الستلة ل المفروم فرما تاعها ويحزك على الثار 
0 حفى ينذا لونه بالتقير 
| 4- يشال ! ظ 
اف عتدها العرس اضف فى شاه 
صلقه ويحقظ هاء السلق. 


ك العدس السلا 
لطم لخ اانظل ع الكل اررق "تسنق حسى تختلطا حند | نصيق عندها اللع و 


لانم ١‏ 
سم لكافنض لتاقي زفقت آل نيتو 








ت _-- 0 عع حو نآ 4 عدس 6 وا للبت 000 


سي سه حصي 71 سمس ١‏ اتامع1 سيكت 


'- ينقى العدنس ويفسل جيدا خنى يصيح ماء القسيل صافيا' وشفافا", ثم 





6 2156 اباط 03062 ]1 05 لماواع/ا |1131 ط6أأانلا لع1أدعكه 15 أمع ماناة 66 









رسو 0 لي 1 
7- تترك على النار لدة ريع ساعة يبر ور 
8- تستطيع أن ماس 0 0 
السدة بداخليا أولا 
يادة نكهة الحامض 
١ 3‏ 1 م الشوربات اكات وبالنصياك ابن ن أكثر 
10 - فتنالك عدة لاومو و ا حفس 
والعدس الأحمر والعدس الأصفر. وقد أدى تعدّد الآلوان والأشكال إلى 
اختلاف الوضفة الواحدة بين منطقة وأخرى من لبنان: . إلا أن النكهة يقبت 


نفسها وطريق الطهي بالإجمال مطايقة. 



















هل تعلم 





اأسالبس 


ا جع زعة سس فى تيع بيد كل مصيء ٠‏ لدت - 
أسيا الوسطى ومصر. فكاثت روما مكلا تستورد اسفنا كا 


22 يبقى البعيس عن الأطاق الشعبية نظرا - 3 ره اله 7 :2 
وغناه بالفيتاميئات والطاقات الحوارية. 


3- يصدلق السلقّ (علاءع8 ,81611) هن عائلة الشعئدر. + 
ورقه هو الوحيد الذي م مدخ ونه وهو فيب جذامن 
ا من ورق السبائغ غبر أنه أفقر بالحديد وباقي اله 
الإنكا وغي قبيقة كانت تحكم نكاد ايند قبل الاحتلاز 000 5 
وقد نقلها شخص اسم ميزيو (تست©) إل أدكا ١ ١‏ 
وحصل في ذلك الوقت التّباس بين الب بة و 
الصلوة 





الكبيرة ا على يدي الشنيق اسل ظ 7 )2 الذي اكت 
6- تلعب البطاطا ,اذا دورأ مهما في مطبخثا 
بشكلها الطبيعي أم المركب اأتشاء مكلا وهي اع 
الخرارية ,لذ أن كن 100 غرام منها يحتوي على 6 
وتستبدل 40 غراما من الخيز 
7 م م مقلبة أو مع أي عود . 2-2 ني : 


بة عن عيبيو +1 ا 
6 و 








وإتتباه لثلا تتزع من اللبه م سباي بل ا 7 

الرؤوس خارج اللا. فيستوي العنق الطويل ولا يتكسر الرأس الذي - تقدم 
-تعمله فيما بعد بالتزيين. ومن الأفضل قبل أن نضعها بالوعاء على ١‏ وا! 
النار أن نربط كمية منها بعضاً مع بعض. ظ 


ينيد تح النريد من اشع غير ا 0 


- تظلق تسمية السلق انك مزي على حعلية ويسم - 9 ف 
مام ٠‏ يلي ثم إخراجها من الاء وتصقيتها جيداً: 53 | بسرغة في 
حاط بداخله ماء بارد وظج. د ليق هذه الطريقة لإيقاف عملية -- : 
الي تستمر حتى بعد إخراج المواد من الماء المغلي. 


- عند تقشير البصل لا تقشره'فوق أو على خشية' طيع إذ ان 
القشرة تكون متسقة: ما قد ينقل الجراثيم من البصلة إلى الخ 3 
وإلى باقي المواد. 


: لأ جلدة الفليلة لا نيضم بسهولة؛ يستحسن نزعها. وأفضل طريقة 1١‏ آلا 
ا ا 000 0 
حبة بسهرلة. أما بالنسية لليند ,11 000011 4 
عضر ثوان بماء يغلي ثم نباشر بتقشيرها 


عند استعمالنا مكقيات البتدورة في 


دش عليها للح مما يساعدها على التضع وما إعنا 
خواصها 


3 ا ا 
1 ده سيت 1-7 الخبز الإغرنجي. 9015 
عي 4471 التي حمّصناها عم 000 


206 





سا 


ار . 
+ الما : 


ل ورا امهها في المطفة اد مقدق في ده و ضطات مشففة" نكافلة 
و مشهيعع 7 بعسنه عن البعش الآخر . اي الصفار على حدة و الزلال على هد 
ريني لنبصي س اقلم الخواد الأولية في المطبح ويشكل لوحده نقطة انطلاق 
بق بفة اططفة قي + قشر و 

ومتفر الإخنارة فلمل , تشففقل الى المهشو فات العافة عن الففضن الى أن 
نغلافة اشرنه الشارجية مهمة جدا إذ بمشن أن تسسب أوساع القشرة تسمّما 
تعمر ١‏ انها على شر نووفة السبالمو نيلا ١‏ طالامىرواو»ة لست يدم الحخطو رم لزلك 
يتف الاشنار الفنكس ذو الهم : امقدار فيه النتففقة مع الم انه بقهمة عغسطلها 
و عنهها ذنها عفر غارلة للعمنام التى بفكن ان تدطل الففظية 


4ه | 2 الغر و نان المو حور اقب اتففلاييه 
و النناصضر مريج ف الماه و الو لكل 41 انال ا انا الكنقار فمفحتوي على بقدة 


5-9 فار ا -- 5 !ا علط 1 لال 9 الفط فش ا الهف قات 11 قيز ةم أن 3 


ل !1 !ل ذا 





.6 آنط[ط راط 2ع30مم ]1 0 213176151615 طاعأانلا 0لعأ3قعكك0 15 أمعماناء060 كلط 1 






النيضنة معتدلة هذا من حبث بفعولها الفزائي وتحتوي علر 6 عدربرة 
ملواع )) وشىر فقمرق بالسكر وسهلة الهضم اذا فا اتَهْسم النها مواد دهنيا 
و سالا كمة استشقال القيقية يكتلف فالننشي القطار > بقارت قدلا جفة 
استعماله الثلاثة أساسيع في البراد. والييضة المسلوفة عبر المفشرة تحف 
'ربعه ايام في البراد, ويومان إذا كانت ملؤيزة. اما صفار الميض السي' 
تكد فاه استققالة لل سناعة فى الفراد ع ار لآل فا نين السنةه و القسر سير 
ساعية لدلك فالمملكسنات او الهلوبات التي يشحنه التنشر المى 5 نه فثت* 


أمنية قها ري المت إن ا 


عندها تريد أن تعرف إذا كان البيض طازْها آم" قوم بالفحض الداني 
نشنم كنا من الملح الناغم في 6 أكو ان من الماء و تشع فبها النبضة فإذا مق 
في هر الو عاه فهدا يغمى أن عمرهنا ما دين العو م و الثلاثة أيام و نلها ار نالف 
فى تعر الو عاء لهذا يعني أنَها الريفة 


#0 


3 4 10م لليف ا 6 131 1 لا لمعك 15 191ع ماناء 00 1515 


2 


0 22 000 الب 3 
6 5 2 1 "كن ا و00 











3 , . 5 فقاء. 2 رفك ا ]البق . 
و بالإضصنافة الى مفطلياته القزاشية فقد لقف الننضي ذورا مهفا فى ازتيالن 4 


و المغتقدات الشهمية المختلفة. فها , لنا خنى النوم نكد ننكما فن نشب او من 
شاه افى مقامر الرو سان القريفة الدذير كانه ا نة مون نظكرة التهدد فى الفيصر 
وكاتوا بأكلون القشرة مع البيضض لإبطال الأرواح الشريرة. كما يعندون “بي 
لهتد أن كل ببضة تخبىء روحا تتعذب, ولك فائم على ديائتهم المبنية على 


1 1 | لا 1 ل ا ها 
الفقدد و الع ارخ الثابية 4 نيلفط الو مال رونا ان نفحدة يكس نب لق 











طريقة التخضد 


ور 


تع البيضية في وعاء على قدر ححفقا و بشعر شا تالماء 


نفنعن ها 1 1 ذا كر 1 قر ! 3 ل | 1 1 
لنسمى 3 مسف لننضياة ق لنكسر 00 ينها ر 


١ 
1 فل ةذ اتفطاك 9 0 | هلما‎ 


انا اكد نا ففخ ال1> :ل خخ و ١٠١‏ | 
5 اله القنلع ‏ ان حك الما لكلل قاين كات 


0 . | 
1 ا | 


1 ١ 
نت 7 انتسفايع  كتشفملنا فى الاتس .اق عملت‎ 


0 ا لضي 0 د لايق - نعفشى : الناء 


سيت | نك حد أ 
1١‏ كك اح المدا 





2 
”كلا 


1 شخص واحد 











طريقة التحضير 

| - نخسم الماء والخل على النار حتى درحجة الغليان. 

2- نكسر البيضة على طرف طنجرة ونقريها من سطع الماء حتى تلعس 
أصابعنا الماء ونسقط البيضة قي الماء. 

3- بهدف .من استعمال الخل إلى المساعدة على حفظ شكل البيضة: 

4- سنرى كيف ان الزلال يتكتل ويبدأ بالتجمد. 

5- يستعمل هذا الصنف من البيض في سلطة الليوئيز (ع0011815ئزء] - 120)., 
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البيثت 


لحت 


البيض المخفوق )82) السض المهلى اتع) 


وما لع اتاسروىن5 


مت لم »1 
الشففه 1 شخصض واد 
الوق 5 داقائق 





مسيم م لم مسمس سم سس اعم ججح ||| جد تت 
2 - 
1 
5 5 1 0 5-5 
ا 


ناص نسكلا 


3 تذوب الزبدة في مقلاة, وعندما تحمى نكسر البيضة فوقها من دون‎ -١ 
بنكسر الصفار: ونتركها على نار متوسطة الحرارة ختى يتعاسك الزلال:‎ 


الوحدات اتحرارية 65 حريرة وتستشرء أن تضم غطاء على القلاة لتجنب تطاير الزيت وتسريع عملية 
الكسية 1 شخص واحد النضج. 
عليها للح والسماق. 


نة 5 
4 - فا 
أ 5 لز بده تكد اف بالشوكة لانفالة ناتكنة عن 
ابر د ١‏ لها املح 
. 7 7 بطسة الزييه كم يه يكميق .كت الية تش | كمية الكريما: ثم تنخفقة: 
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50 لقائق إلى قطع صفيرة. 
2- نذوّب الزبدة ونضيف إليها الثوم عندما تجمى. ام يدافت 
حتى تصل إلى ثلاثة أرباع النضوج. 
| 3- تكسرحيتها البيض غليها مؤانون أن بكر 1 001 
حوالى ثماني دقائق حتى النضوج الكامل للزلال وللعقان 
4- تقدم فوراً مع رشة السماق. 0-0 
5- نستطيع أن نخفق البيض مع المقائق قنحصل هكذا على صنف ثان كط 
تستطيع ان نستبدل المقائق بلحمة القاورما. وهي اللحمة المفروعة اللحفوظة 
بالسمن. 






















- - لقاو مجينة البرميشن يكزنها احنلقة عن ستل الفكين الذي يلائم 
ناما سناد المالحة: وأشهرها البيض واللحمة. 
2- نقطع العجينة إلى قظع متساوية ونعطبها شكل الكريات: ثم تضع بيضة 
[ على كل كرة ونضغط عليها حتى تدخل وسط العجين. 
ٍ 3- شل أ, ن نغلفها كلا بالعجين نستطيم إضافة الجبنة الصفراء حول البيضة 
١|‏ 4 تضم قطع العجين الحشرًة بالبيض والجبنة على صينية ستدخل القزن أو 
ظ 0 في قوالب البريوش [راجع لائحة الأدوات) وقبل وضعها على الصينية 
ا ندهن سطع كل حبة بلقلبل من البيضى المخفوق وئرش غلية السفسم 
ْ الجب. 
١ ||‏ 5ت نخيزه قي فرنحرارت 180 درجة منوية دة ريع اع أو إلى أن ترف 
ظ العَجِينة وتحمر”. 
| 6- نستطيع تقديم صاصنة البندورة مع هذا الضتف (راجع وصفة 48)/ 











شحة بامخضر | عجه بالبطاطا 7ه 
اعاءدنر() داكزرروررة 





زبدة وزيت نباتي 
لكر 
بقدوئس مفروم فرها شنا 

بصل عفروم ناعم وجَزّر مبشور 


لوم مرقوق 


فليقلة خضراء مكعبات 


نكيف ممما الى 38 طنااه عم و لكحفة بالشوكة, 
90 5 لبقدوتسن لشرو 5 فرها خفيا و الفليفلة الحضراء أ أفدا 8 الى 


5ل ١ . 8 ١‏ 
عات كس الى ! الكو > المفضيمة : ١‏ املد 5 
0 جركات. ‏ اك 2 


ع ص « نه اليو 5 1 تكسنال الفها الزبت لم تضنفف النقيل والتوم 
رتحرك جيدا. ونستغففل الب نوت شق 0-1 قٌّ الزئدة خادل الوسقة. 


ٍِ 0 
لك الللشافن ١‏ قت ل زو 


درسطه الحرارة حتى تبدأ جوانب الفكة بالانتفاك عن دائرة القلاة. 
- نقلن اله حينها على الجبة الثانية وذلك بالقلاة تفسها. 
" خا لا تريد أن نقلب العجّة بهذه الظريقة خوفا من إيقاعها يَجِبٍ أن 
صيديه سكب فيها المزيج بيض/بخضر ونشوي العجة في القرن 
عصح بهذه الطريقة فهي أسبل. ويجب أن تكون حرارة الفرن 








01 وأقاوم 





المكوتات 22222 
زبدة وزيت نباتي ملعقة كبيرة من كل صثئف 
بيش 4بيضاكت 000« 
بطاطا مكفيات صقيرة اغير مسلوقة) !1 كونب > 
قوري ا 2 ملعقة كبيرة ‏ 0000] 
ثوم مدقوق 1 ملحلاه ميو 


|- نذوب الزبدة في صينية على الثار وتضيف إليها الزيت ومن ثم البصل 
والنوم, 

2 شخصان 3- عندما يبدأ البصل بالنضوج وقبل أن يتلوّنَ نضيف مكصّات البطاظا 

15 دقيفة الصفيرة (0156هن:8) وتحرك جيداً. 








ظ 3- نترك البطاطا على الثار لمدة خمس دقائق, ونرش املح والبهار مم 


الاستمرار بالتحريك. 
1 ملعقة كبيرة من كل صنف 4- عندها تبدأ بالالتصاق بقعر الصيتية نضيف عصير الحامض ونحرك لآخر 
4 بيضات مرة. نم نسكب فوقها البيض المخقوق وندخل الصينية إلى فرن متوسط ‏ 
2 ملعقة كبيرة الحرارة حتى النضوح الكافل. 
1 ملعقة كبيرة من كل صنف 5- تقطع العجة الى حصص, وتسكب فى الصحن بجانبها صاصة الترتار 
1 ملعقة صفيرة [راجم وصفة 22). 


بتوزع على كل المقلاة ونتركها على ثار 





- ب دح يصن صو تيوصت -نيةيدسد 


تا يالة لفط أندة) ظ ّ عحه با 0-1 : لجبنه واللحمه د 
محخذد عا إعلا 1111 ) و11 ) 





١1 تورون:15[111‎ ) 111 


الوحدات الحرارية سا 
- 0 دقيقة . 
لاقن 1 دفيقة 





لينة ١‏ ملعقة كبيرة 
١ ١‏ ملعقة كبيرة 
ريت 


4 بيصسات 

يصل هفروم فرماً ناعما | ملعفة كبيرة 
2 1 ملعافة صَكهرَة 
لحمة بقر معلبة مقطعة إلى مكعبات صغيرة ! كوب 

حبئة. صفراء فكعبات 1 كوب 

55 رشة 


بقدونس مفروم فرماً ناعما 32 كوب 





الكمية 2اخضنان 1 - نذوّب الزيدة في صيئية على النار ونضيف إليها الزيت» ثم البصل واللرم 
الوقت 2 دقيقة 2 بعد مرور حوالي .خمس دقائق نضيف مكعمات اللحمة الصغيرة |واللضة 
المعلية أطيب فى هذه الوصفة:؛ ولكثنا تنستطيع استبد اليا بلحية نتروية 
قاع تسرك حنذا رش عيا لله حسر دقائق أخرى على نار عتوسظة. 
زبِدة وزيت نباتى [ فلفقة كبيرة هن كل صنف 3- نضيف مكعبات الحينة وتحرك حسدا: وعندما تيد | الجبنة بالذوبان تيف 
بير 4 بيضات إليها مزيج البيض المخفوق مع البقدونس المفروم فرما أناعما وتحرك ييا 
بصل مفقروم اجوابح 1 فلفقة كبيرة حتى يستوعب البيض اللحمة وال 


توم مدقوق أ فلعقة صغفيرة 4- ندخل الصينية الى فرن متوسط الحرارة ونتركيا حتى النضوء الكل 





فظطر ظار - او فمقلن فقّطةه ا وات 2- نشدم فذق العخة مصحكوية بصلصة الكارئ [وصفة رقم 4د), 
ا - يعظكم م 533 ال || ق م 0 افا كت ل 1 
كزبر 2# فشروفة واعخغصير حافس 3 فلفقة كبيرة فن كل صشف 
؟- 7 3 سانا تت 
ا ا 1 
ظ ذوب الزؤيدة فو لى الثار ونضيق إليها الزيث.وعثدما يحمى المريء 
١‏ 1 1 5 
ةا ل ا 2202 فحنا نسل <<تشهر 47 ل هكب نك له فد 2 
ظ جك الحمد 59 وك اقش - لفك ١‏ ا 
١‏ هع سنك" الست فى النضبيو ع الكامفل للشط 
9 و 
5 ا الك 0 والاتواحيك نه 8 هنا الم لهل لف 
2 عه 5 55 1 ص 
١‏ تممه “لت طم أن 8 
3 با 
ايه 0-7 
]|| 
١‏ بايا 3 3 ع د عي 1 1 
١‏ 7 ان بم ل نط حقتنن 
أ 3 2 
حصي ليه حي سسا 25 || 
9 سلا ست 8 زللير 
ل عام - 1 
١ 8 19057 - . 8‏ 3 1 | / 2 
و ع فكون 5 
عو 
ا 
3 د 








عحة بالدجاج اه 


) أ أ1]( ) أ ترروراعن أ أ 11121( ) ررمعلء نز"‎ ١ 
الوسيان العرارية 3010 حريرة‎ 


الليفه 3 اأششاصض 
الوشفن 0 دافيفة 


ربدة | ملفقة كبيرة 
زعت ! ملعقة كبيرة ا 
0-6 5 بيضات 

دجاج مسلوق مقطع الى مكعبات 1[ كوب 

توم مرفوق | ملعقة صعيرد 

كبيس مفروم قرما ناعما 4 كوب 

ارضي شوكي مقطع 4 كوب 


-١‏ نذوّب الزبدة في صينية ونضيف إلبها الزيت. 
ه / ِ 0 
عمدما يحمى المزيج نضيف إليه الثوم ثم الاأرضي شوكي المقطعة؛ قالكبيس 
تحرك حميقها : نعل هروز حمسن دفايق نكساف النجاح المسلوق والمقطع 
عية | 


بده وا برة 


4- نخفق البيض حتى يختلط الصفار بالزلال؛ ونسكبه على المواد في الصينية 
ونحرك جيدا حتى يستوعب البيض كل المواد 





7- ندخل الصينية فرن متوسط الحرارة حتى النضوج الكامل وعن بعدها 
00007 4 بيات عه العحة الى طتتس كس 2 ونسكب كل حصة في التفسسكالن ونجاتبها صلصية | 


ظ 8 - ٍ 
55 الل “ ١١‏ | ساقة 5 
/ لور إراحم وصمفة أ 





: : 89 ا 
5 عض عن ا كت نال . ذا الفتعقكشةفت1" الى انك كا انر كدة لل 
2 3 م 


الى ادة حت النشه + 
لتكهدا ط ن ما جمياتله عامل اقل -- اسكداق .) 

















عجة بالتفا الكرفس ١2م‏ 7028ب _-سبيبيبيسة 
ين أعاعه0) عمععط) هناء] 


عاعد0 بإعءاء) لصخ عاحرمصق 










العمية سسب 






زيت زيتون 


جبنة فيتا مقطعة الى مكعّبات ١‏ ! كوب 
كروتون محص 2 كوب 
زيتون أسود هنزوع النوى 4 كوب 
بتدورة مفكعبات 2 كوب 


41111 | 


وحيق ‏ ححويق 





عع انك ان وعاء عبيق بالشوكة حتى يختلط الصفار بالزال. 
اتوحدات الحرارية: 0 حريْرة 2 #- يضاف اله مككبات هبز القيظ . الكروتون: الزيتون المتزوغ الترى 
الكفية 3 أشخاص ومكعبات البندورة. وأقصد بالكروتون مكثبات الخبز الإفرنجي ال 3 
الوقن 1 دقيقة في الفرن. 

تر 0 1 3- نضمع الزبدة في صينية على النار حتى تذوب» ونضيف إلبها زيت الزيتون 

المكو سات 4- عندما يحمى الزيج زيت//زبدة تسكب العحة في الصينية وندخلها الل قرن ' 
ريده 1 فلفقة كبيرة متوسط الحرارة ختى النضوح الكامل. 

روت | هلعقة كبيرة 5- تقدم هذه العجة مع اللبنة التي تم مزجها بالثوم اللدقوق والبصل الاخضر 














ا ظ 5 كه 1 3 .عسل ...505:5 
أ 57 8 الو 
5 و ا : ِ- أ ع 2 اا 5 
بسفهيل 00 . 1 عاء ل 0 0 العف 1 91-7 3 ) اله ها ااام 
1 يي : 0 : 9 - لامر لد 

ظ تحضنق: النة . فية الاج 


2 ناح و يفستم افنكشننات حسهب كه و نضفاف 


٠‏ إلى البيضى مع الكرقس 


كش ا 1 5 
كي . ل أ التماءو اله أ عه - 
1 2 


١ 5 |‏ 
, عكا ةا فين ال -فق5 5 فوة ها ا , 
ا 0 الج وم + - ين النا ل و تكناف الفيا ال 0 8 عدا هأ 


5 م ١‏ 1 - ل 
د الشدة 5 قَ ْ 3 
هق اتصنييلة ونندخلها درنا هتّو بتكلا ١‏ 
ك5 


لاتق 
الحرآرة حتى 


حقة 








21-111137١‏ . هه - 6 و]|زظااع مص معو ممطة1 6ه مقاوعع/ انام 






يفت 


محة بالطون ءا عجه بكبد الدجاج .ها 
ذورن "1 اعاعدنر() *رعجزر] رجرمعلء زر "0)» 


الوحدات الحرارية 5 حريرة 
الكفية 3 اششاهن 
الوقن 5 دقيفة 





لكمية 3 اششاصس تذون الزبدة في صينية على النار. ويضاف إليها الزيت. 
أله افعت الاك دقيقة 2 - تخفق البيضص. حيد! ربوهسم على حدة في الفر أق. 

.- نصيف الثوم إلى مزيج الزيت//زبدة ثم الكبد القطم والملح والبهار ونحرك 
به [ ملفقة كبيرة 3- بسكب البيض المخفوق على المواد ويحرك جيدا وندخل الصينية إلى فرن 
3 | ملعظقة كبيرة متوسط الحرارة حتى التضشوع الكافل: 


ِ 5- يقدم مع هذه العجة صلصنة الرايفور [رلجم وصقة 7 


ياي 








ْ برغل خسن 
| ثوم مدفوق 
بهل فشروم ومعوبر 
ظ عصير حافض 
زيتون اسود منزوع النوى 


35 


نفع يكعى لنزيع زفت 


8 0( 7 5 
طلا فت الد نايع اتفسسلا ا ل / لما 
1 8 ال 3-7 اذى عار 


[ متعقة كبيرة هن كل صتف 


5 بيضات 

1 كوي 

4 كوب 

1 ملعقة صغيرة 
1 فلفظة كبيرة 
2 كوب 


ال 5 ا ١‏ 
زر نقكه تكسقلا 8 هنا - افق 


عجّة بالكماةه ‏ 
2-6 اننا 


5 بيضات 
1 كوب 
رشة 

2 كوب 


- تذوت الزيدة في صيئنة على الثار. ويضاف إليها الزيت. 

2- عندما يحمى المزيج زيت/رزبدة نضيف البصل د ثم النوم. 

3- بعد مرور خمس دقائق نضيف الكمأة اللقطعة الى مكعبات م 
فكترناها وعسلتاها حيدا من الثر إن 
اا 0 الحرارة ونضيف الملح. 
- بعد موور عش دقائق نضيف البتدورة للقلة الى مكعبات ورشة ال 
اسع اساعدتيا على إشراع ج خراصها. 1 

6- عندها يتبخر معظم ماء البندورة نضيف البيض الخفوق -1! ونعوك: 
جميع المواد في الصينية, ثم ندخلها إلى فرن متوسط الحرارة حتى' 
النضوج الكامل. 1 












ل نلك هبر 8 لحبيلة. سرعم قافع ١‏ 3 5 | اع 0 
ردن حعسن تقابى بححيفت لمر غل نم السنفاتتة ؛ الى نفو رن ؛ وؤتكرك 
0-3 7 7 ب لت أعبيزا 3- و - 


2 0 4و ا 1 ا أ : ه 
لبك نطلط 1 اتبنات فل 1 31 فنك 
١‏ ع حاحب كتهد ملك تق ! القسكية اللا ١‏ 3 
| م ( 5 كت َ ل دحطي. الل اماه احمطاراة , 
35 اعلاصصف لك لكسدية عر إل اسفن الحامض. 


نكسر البيض فى وعا, : عميةق و محقشة حنذد| 


ف نحكرة على نقدة الحو ان 


حنى يختلط الضرفا, ر مالو 1ل 


- لعسرتن: ١‏ تجو | أقيلة حا 
0 | 5 و . ا عتني تسيقق لد أ |!! : ا 5 
اشكال الحفيني» ل 5 / 


! ال رن متوصط حراز النشتوج الك 
تستطيع تقدهم هذه التي مع -. ' المأ خحني هل 


1 كىن 


ستول م دان 1 2-2 3 
عر ممصبيتم 1م ] 





ّ 





700ل امه د ودج . حم تعد 
عحّة بالمشمش ره عجَة بالبرتفال دما 


اعلا () أقن "در ىم اعاعم0) ععمم»0) عللانروة 





الوحدات الحرارية. 5 حريرة عمل 
الوقن 0 دفيقة 8 





طريقة التحضير 
-١‏ يقصل الصفار عن الزلال. 
نكمبة 4 أشخاض 3- يخفق الزلال مع رشة الملح حتى يصل إلى شكل الرغرة. 
لوقن 5 دقيقة 3- بخفق الصفار مم السكر وعصير البرتقال والفائيليا, ويضاف على مهل 
إلى الز دل ْ 
لمكو نات ٠‏ 4- نذوَّب الزيدة في مقلاة ونصنع العجّة التي سيكبر حجمها تحت تأثير الزلال ظ 
بيك 6 فيشبات اللخفرق ومن هنا إسمها "ع[آانات5". 
ريم [ كوي 5- يفشر في هذا الوقت البرتقال وتنئزع القشرة البيضاء عن الشرائح التي 
اقم 2 ملعقة كبيرة نضعها قليلا بفرن متوسط الحرارة. 


لاص 3 فلفقة صفيرة 0- مقدم الفحة وحولها شرائم الدرتقال. 





5 أ أ 
فمة 8 85 7 5 8ط شا ستتتكع ا كي ركه 
8 1 
0 1 ك1 للنشقة ضة وتشالدة ألفتقفة 'نمنحة 
5 آنا 
]5 0 | الال الا امستمل انك 
ل الكل 3-3 
| آ 
حك 5 857 " 1 َ افعفيقا 'سهشانال الميحز 9 لذة 
1 
1 


ازلللا 





ع©07الاع00 ولط[ 





يي ١‏ ل : سد نه هك لكك ال كد ايه المتتطسكعة: صستتكتك 


هة 3 اا 1 ة ال ل اسل ادام تلشف 8 اع حا ث2 1 


ا له . | 
اح لين 5 سيك ب الست سس وآ وعد / حال ذه 3 1 - - حك . 
5 ادق در ' عو اأية.. كم ا#لجكطحينة .كك الواتدالقةهة تا ا د نت ” انية أ حتية حتفف الشحة د : 
يه + بحب هيهو ١‏ اكت الصسدة ؟ هر اع ع١‏ اعد ممع هع انلك كيد اه حي 
يوه 2 م 
]| ده د لض الل لسدتيةيية هد أتنسه 1 عحت: تهت لعفب 
١ 0‏ : ةن 5 1 3 ١‏ 
تسد ب هوي نطف ا قو ع8 اه عه ١‏ هفنا |[ نطلف 3 اللحسبي: 8 عحسو دن القت 5 عم 5-5 “ست 1 
ا - ينه ساك 55-7 ظكظ ]( ب 0-7 سماد 0 لس د اقيون 
يد دع ةن تكسي" 3 ها !ا ١‏ 0-7 
ع حطاليي لالد 
- هيهو اعاعة 35 سمححماله د جل 
مد د 6 3 
سال اأعيي - ا ف خال مو - 5-5 5 : 
ست 3 _- ل ١‏ 0 
1 اه داعو ته سب [8 اأتسه حم كه عطس 3 تقد عقة 8 ا ليي 0 
ىد سطة ماد 2 ل -. 0 الت يقد 
اده فز 5 ا ع 1 م - د دا || اه الي ها كك اد امه 
١‏ ام “يسلا 9 0 1 عفد : كل 5 72 
1 عطي 8 ؤة “كني ل اها در لظأس «#السسطاك 0-0 0# اا قد ملسست ؛ 
- 1 : 35 ل ين ةع ع 0 0 5 3 9 سس 7 اص ع 92 








: د لق 072.16.962]زم © 2ء وميا 01 ار معغألا 0لع836» 15 غخمع ماناء 060 1715 
1 1 ا 0 0-5 . ١‏ 
' -_- لا : 


عن نو يس ..' 


"بير 
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ا لسسصححكحكت:-- 6 آواخذط اباط 153062 1/615161-61 131كا طأانلا لعأدعك 15 أمة انه 











مان نشطلاهف 03 

لهشلاب 
مااك؟ حا ا اف 

5 ل الاق قصسلاليز 
كك 75 

ا 

ط- 35 

| 5 
ندب الاق 11 


التبولة (100ا 


اءستمططاة :1" 





3 
لل حديل | 
35 قب حعقيا 
١‏ اها ؛ 


الفنوش 101 
طاعنانأااة' 
0 حْريْزة 
3 أشطخاص 
5 دقيقة 


الوحدات الحرارية: 
غنيك الأشفخاص 


سور يبر ع 





مب يكت 





فدة التحضشيير 5 
الل يسيم لاس ات 
المكؤائات 

خبار وبندورة 1 حبات من كل صنف 

فجل مقطع الى دوائر 5 حبات 

نعنع. بقلة. رَعدر 2 باقة من كل ضصتف 

خبز فنحفص 4 رغيف 1 

زيت زَيتون 2 كوب 7 

توم 2 1 ملعقة صغيرة 

عضي حاكن 4 كوب 1 


سنماق 2 ملعقه كبيرة 


د يقطم الخيار والبندورة الى مكقبات صغيرة ومتشابهة, ويُضاف اليها 


الفخل؛ ول نقشر الخيار و القجل و ذلك لالإحتفاظ يلوئها: 


3- تنقى أوراق النعنم والبقلة والزعتر وتفسل غسيلا جيدا وتسقى ف للاء 


الأخضر إلى قطع صغيرة ونضيقها إلى الواد الآخرى. 


5-7 


- 


وتخلط جيدا مع الحامض وزيت الزيتون واللع وقسم من السماق: 


يكسر الخبز المحمص الى قطم صغيرة ويوضم قسم متها سم بقية الزال 





سلطة اسطمهبول (10:1) 


لحاة؟ اناتاتنتاة ]1 


1152-1696م 02م 2م و1773 مسرن م131 





سلظه الفاكهة البابانيه [103) 
لداة5 أند””"] عد قرول 


الوحدات الحرارية 
عرد الأششفاص 


مدة التحضير 


لاك حريرة 
3 ل شحبي: 
5 دقيقة 


مور. برتقال. تقفاح؛. كس 1 خبة من كل صف 
اثاثاسن 2 الريحة 

غريفون 2 حبة 

بندورة 2 حبة 


0 : -- ا 
ا - تحاوزت هذه السلطة حدود اليانان ودخلت نلادنا وعرفت باسم سلظة 


الفاكبة الحلوة وحدذف منها البندورة والخس وعصير الحامض.. 

2 يقطم البرتقال والتفاح والفريفون الى 
وتتذع الجلدة البيشباء من البرتقال والى يقر د 

3- يضاف اليها الأناناس المقطع: ويرش عليها السكر وتوشنع في البراد. 

4- ينزع العنق من البندورة وتوضع لدة عشر لوال فى (01 000117 ا 
رتقطم لى كقاد بن ازالة اليذور من ذاخلها وكرك لتترد. 





باتمجان كبير لتسوم [ حبة كبيرة 5- يفرع الس فرما خشنا ويوضع فى قعر جاط التقديم 

عمنيق حاعقن ك ملعقة كبيرة 6- تخلط المواد بعضها مع بعض ويضاف إليها عصير الحامض مع الايونيز 

خبار وبنده 2 حببة اهن كل صف وتسكب على الس ويضاف إليها اموز القطّم إلى دواثر 

بهم [ خبة / نستطيم تقديمها فى قطع الغريقى, ن التى أفرغنا داخلها من اللي 

1000 2 1 باقة ٍ 





| 08 
معطا الم 


فوع ' لج 3 نشقظطفة:, ني مكل 8 نشو 95 فى الفشيرة 


عل[ افو افون 


لسننتشا سم لانة | شنط تالش 0 - لعن | الفا د تكان 37 تمر 
0 


1 . - | 2 
ى الناديحان مكو حة من الشزن و شيسره تحت الماة العارد و نحفكظ 


عت اللا عقت هأ ل 


ج َ م َ - ب ١‏ | 
اح عقا ١‏ 98 يسو ت حسمهشتر 5 من لخ نل تلإسبدر لخبار. ودلك 


وتشناف 


كفنا نك 
دع“ ! ااقة يا الشسمهد 

كما فة نقلكفت شر فق قم البقا ل نشار 8( الجشحص ١)‏ 
ا 


9 
و ترون | عسبيهي | لحا مض 





نحمقة ورين ١ ١‏ صشة ناذ نان الر اهب الو اردة لبي بالل المقبلات 
105 








بذة ِ 5 كَ روسيه | بذ 1 ) 


لحلادة لمدأذدنا ا 


الوحدات الحرارية. 0 خريزة 
ا هدة التحضير 5 دقيقة 


ٍ فايوديز اوصفة رقر ١19‏ | كوب 

٠‏ زيتون اسورد 4 كوب 

ْ بازيلا خضراء 2 1 كوب 
|| بندورة حمراء ا حبة وسيا 


أ 3 2 0 1 - |0 77 ل" - 5 9 . 
سطع تشاع فار كل كافلة تك انق ال 
الى 


قبع و اد ل 1 ٍ 
نقطغ النفذة : ة : || !1 ]|حاا 


لبطاطا والجزر والتفاح الى مكعبات صغفيرة 


06 


اخ 1 | 


3- نفع اليف١‏ ال 1 3ت : 
تطبخ عر سكسا 4 تجمر التو دو أمر مهنع سنظة ألق حي 
2 حا 


بساف اليها المايونيز وتخلط الحفدة ذا ٍ له || 7 
تحفظ في البراد حتى بحين , 3 0 ريض 
: لساك ابن ال افيه ايها مسمس استسالها يوم واحد 


شيف مور قر مالم 7 





ذف لطة بونانيه (08دا . مه 
ل)دات؟ ع[ع6 :"1 ) 8 3 


الوحدات الحرارية: 0 حريرة 


زيتون أسود وزيت زيدون 


غدد الأشخاصن 4 أنك . 


5 دقيقة 


طريقة التحضير 


: 1 ملعقة كبيرة 


بقلة مورقة وصعتر مورق 2 كوب من كل صتف 





[- غرف الشعب اليوناني كيف يستفيد من اللوحة الموجودة في جبنة الفينا 


وخففها بوضعها مع البندورة والخيار؛ وأدخل نكهة إضافية هي الحَبن 


. 2 1 هَ 2 55 
وزنت الزيتون. 
هك 0 


3-3 لم البتدورة والخيار : 0 الفيدا الى مكسبات متو سبطة الحجم. 


ل 
1 - تستخرح النواة من الزيتون: و تفحية كل حنة الى نحصمفان. 


4- يقطع خبز التوست الى مكقبات صغيرة وتحمّص في الفرن ختى تشقر. 


5- تفرم أوراق الحبق فزماً خشناً مع الاحتفاظ بيضع ورقاد لل 1١‏ | 





6- تخلط البندورة مع الخيار والزيتون والكبز والحبق والكنة والبشل 





الأخضر المفروم والبقلة والصعتر الأخضر. 











عد رما 6019ل راظ ين نت 64 عزوو ) رز واف جوت إعلوفى وقلك 


السلطاف 


بينلطة طهران | نذا ] | سلطة نونسية 7١|‏ ا 3 
أحالدة نرج “رزاع 1 لحلدة ترد زسأترن"1” 1 


الوحدات الحرارية 0 َرَيْرَة 


عدي الا شخاضس 


هدق النحصير 


حص حب مسلوق وزبيب 


ك أشخاض 
0 دفيقة 


32 كوب هن كل صئف 


كو سكوس 2 كوب 





زيت نياتى 1 ملفقة كبيرة 
بندورد وخيار غير مقشر حبة 

بقد ونس 1 باقة 

بعل 1 حبة 

دبدة 1 ملفقة كبيرة 
تعنع 2 بافة 





الوحدات الحرارية 0 حَريرَة هل شه التحصض 
ود الاشكاهس: 


4 اشخاص 1- عرفت هذه السلطة باسم التبولة في أوروبا وخاصة في فرئسا. 


2- نضع كمية ماء مطابقة لكمية الكرسكوس الذي نريد استعماله مع ملعقة هن 
الزيت على النار 


3- عندما يغلي الماء نسقط فيه الكوسكوس الجاف ونحرك حتى يتشرب كل 
4 أكواي الماء فنطفىء الثار وتضيف إليه الزبدة ونحرك حتى تذوب الزيدة 
2 حبة 4- نقطع البندورة والخيار الى مربعات صغيرة. 
2 ملعقة غبيرة 5- يُفرم البقدوئس فرما خشئا؛ ويضاف الى البندورة والغياز مع التصل, 
عشي مسانوق 1 كوب والنعئع المفروم قرم ثاعما والحمص والزبيب. 


ست لتسبه 1 ملعقة كبيرة 
عو سر هيوان ل منفظة صغيرة 
خص. مقروم قرفا ناعنها 2 ملعقة كبيرة 


ا سعربيا؛ ثم يشماف إلى اللين. 


ون --22 »55 
6م عن اتخفهر ‏ المسلوة النوم: النهدا : نيت الزيتون: واللم والكون: 
خبد' للسماح المواد بالاختلاط ثم تضاف إلى اللبن: مغ الربيب 
ل د ممع البابس؛ والخبر الإفرنجي الحمصن. ثم تقدم باردة. 





١1‏ عن 12-1 ممه .كدوم 


.6 ]اط راط 2ع230] 05 وروأكاع/ اتا طأغأأانلا 0لع1أهع0 15 أدع مابء00 11515 
علط 5 ١‏ 4 هن 1 عواكموليه 19 ) | 


أمحلدة مقع تنلاط ) 131111 )ا 





الو ّدات الحرزازيةه 21 تريرة 
عدد الاشنيطاهى كل اتشخاص. 


يِه اتتعشي 5 دشيقة 


المكو نات ظ 
اشوكاتو ناشمج جذا ل 
ثوم مرفوق 


بعدورة 


كزبرة همفروهة 2 ملفقة كبيرة 





الوحدات الحرارية 41 حريرة 5 نه أل 1 


اد الأشكاف | ذا : ٌ |[ آآة ع 2 5 - ١‏ يد و 
3 4 اح نشي مم لفكمهدا] , ١ل‏ تممه ١‏ القليقلة الخرة والمندورة فرها ناعها سكل مكسدات 


فطقي فلب اف هع ا | 00100 3 1 5 
ةر لءاة نز العكا قفتم كىن كلظ[ 3 5 حنوة لح شفط لنتفث النكية )ل سق 25 0 د نهدا 


1 1 
اسل الشعف د اكاسوكك؟ ووسازون1] ١‏ [ ملعظة كفق > نعحة 
ش . 5 أو ء ١‏ 
نو ع ا الكق عات الى ال 0 الى أ 
.2 . [ ظ 5 0 ص "27 2 . 1 لل أ 
رقف الحجوءها أعودصيا] دزدة 1 فال عنة. كنب 3 : 
3 3 
2ك 07 ليع كا حرو دعا ها 1] | 1 قلههس كقفت 
1 1 7 ا ا 2 
بت 


0 تر 


- د 0 
لحك 
5 مم > تلباع ج11 : 
9 2 ا لفقب 
كر لالم فك فقا 5 5 
ذه كت رس 
1 ات ق -2942- 
عظل- 
5 شخ ور أ 5088 5 | 5 
1 مف ةق كه 3 
انه 
الس القند -95 ب 
ل خل 
كلد اأشظلة يكذ 1 
ملام 
#صهضيا اللعة نلو 
سم - - 9 
5 
ف 
اناليةاتى 5 
2 5 
- صنب :لل الل قفا أ ا 
. تت فنا 
مكل 31 ١‏ 
| 9 
جح 2 اللبييل: ١‏ 
و فك 8 لة 5 15 
3 1 ب ٍ! طناك ما 
لتففنة. 2 0 ولك 
اليا اللاسطى_. 2105 ١‏ 
عا 3-5 
1 1 3 د ب كا 2 3 
- |[ 5ه 5 ف 0 : اللقصضى] 
- 3 5 العااد َ ب :5 
2 حا | ا 
ا[ 6 الستسستيل تلب تتوكاوى , 0 ا 
عنة أن 00 مادديو فطم . اهل 9 
كا علب فس نه 7 
و صم ب فقا 





13 01 م 





.6 وام عمم62 





واككع/ هام طااسس مع دعت 0615ع نا 
3-6 0 


7-7 








نيلطة الدحاج التابلنديه /111) 
للد وحععاءنطن) لسملتمطا ا 


الوحدات الهرارية 0 حريرة ْ 


لهم دجاج مسلوق 210 غرام 

ملفوف أبيضش وأحمر مشروم 2 كوب هن كل صئف 

عروق السوجا 2 كوب 

اناناس شرائح 2 غلبة صغيرة 

زنجبيل مبشور وثوم مدقوق 1 ملعقة صغيرة من كل صنف 
صنلصة السوجا 3 ملاعق كبيرد 

2 ملعقة كبيرة 


:) يُقرم لحم الدجاح إلى شرائم طريلة ورفيغة (عمم6 انال‎ - ١ 
53 اف : ا : إة 5 | 3 / ف كهة )أ‎ 7 
يُفرم الللفوف الأبيض والأحمر بدوره الى شرائح رفيعة جدا وطويلة.‎ 
و ضهنا‎ ١ وهاه شمر أنه الائائاس الى مربعات 3 انية ومنو 1 الحد‎ 


5 


أن بكون الأناناس مغلدا لا طازجا وإلا كان مرا فى السلطة: ثم نتنقع قظم 


- 3 


الأناناس بصلصة السوجا مع قطع الدجاج لمدة ربع ساعة. 


' لشي نات ل- قشو الود : لخديل وببم 9 تعدفر ١‏ رفنعا وتحب الحرض على اله ال لحدو 5 التي 
حمسن حب مسلوق ارظد 6ه 1 5 كون تظيهر مية حادل الشير. ْ 


زيت زيتون 3 ملاعق كبيرة 5- تخلط غروق السوجا مع الملفوف الأبيض والآحمر ويضاف اليها الزتجبيل 












١‏ بعل هشروم فرها ناعما 2 هلعقة كبيرة والنوم وزيت الزيتون. 
ا ا 6- يُضاف مزيج الدجاج والأناناس والسوجا إلى باقى المواد. يمكن أن نترك! 
على الوجه كما يمكن خلط جميم المواد نفضها مع بعضن. 


5 : | مز 
سلاصدر_ياا ملاح لل 7 6 5 5 1 ا 0 
0 - ب لطا - شنا ب عع ا اك 


3 زة 


ٍ 
ف م نم التسكب 
7 


وعندها يلكي تفنة للنياة 


---8 طم ١‏ سر النا له ليد" 


لق ال لل تا اه 1 أ ا ز 1 1 ١‏ 
بي مده "لوقت نقرم اوراق السبائخ قرما ناعما تعن أن نيك ' قن سانانا 


|| | 1 
2 الستعت .. د ا 
بن خض و نكر نا الحفينمة مم ال 17 أت 











تمك 111 : 
يف ١98ألد])‏ وفكفيس 


حسدر اخحمر وبيض فسلوة 


6 مقروم فرها ناعما 
#فبار وريعون اهف 


سال مكنو سش حي كشن 


وتمزع اللينة بالمايوثيد والكاري رتوضمم في البر ان . 
في المقلاة على الثار. وعتدها بحمى توضمع فيه قطع الدجاعج 
حنى تتلون من جميع الجيات. ثم يُضاف إلبها الكرقس والقباز 


١‏ 5 . م 
© انظح َ 51 


الهونسالاد |112) 


لذناددكزرن1] 


لالكبيسء رالبصل وتهرلا جيداً ثم يُرش املع حسب الرغبة. 
حسم دفائق بضاق عضير الحامضن. .ثم يُقرع الأنديف فزماً 
ديفطع الشمندر إلى مكشّات صغيرة (عداهةن8) ويخلظ ممع 


"زايا م2 




















سلطة الطون الايطالية ردم ' 
: سسحت 11 
لقلوة قسن سمتلت )] / 
لير ___ للللس ِ 
الؤسمات الترازية 435 حريرة 7 ١‏ 
عدد الأشخاص: 4 أشخاص 0 
ا مدة التحضين 0 دقيقة 1 55 
فعكرونة ملونة بشكل الصدف [ كوب 
ظ جبنة موراريلا بيضاء 5 غراهاأ 


5 غراها 
2 حبة هن كل صئف 
طون 2 علبة 
2 كوب 





”ننة”. .-. 


0 حريْزة 
1 دقيفة 





طريقة التحخضير: 

-١‏ نقطع الجينة البيضاء والصفراء والكرفس والخيار والبندورة والزيتون 
الى مكعبات متوسطة الحجم ونخلطها بعضها مع بعض مع الحلون والذرة. 

2- نضيف الصلصة الى المعكرونة التي تم سلقها وتيريدها, ثم إلى بقية مواد 

دحبة هن كل صنف ونخلطها حتى نحصل على السلطة الثيائية. 

1 حبة هن كل ضتف 3- نوين وجه السلطة نحنات الحو الكاملة, 

1 كوب 4- نستطيع استبدال صلصة الخردل والخل بالمايوئيز. 

١‏ ملعقة كبيرة هن كل ضف 

1 ملفقة كبيرة 

3 هملاعق كبيرة هن كل صنئف 

2 هملعفة صغبرة 

آ ملعقة كبيرة 

2 ملعقة كبيرة 





50 غرام 




















سلطه اشرد بقبة |114) 
لمحلدك سق "الم 





[ 
ا 
مضا يوي جو يمر 
د _--. دخ 
| الوحدات الحرارية 50 حريرة 
١‏ هدة التحضير 5 دشبقة 
| 
ظ لمكونات 
ظ نافية طارحة 1 كوب 
| ماتقًا خضراء وأفوكاتو ناضج 1[ حبة من كل صنف 
زتجبيل 3 سم 
لوم مدقوق وبشارة جوز الهند [ فلغقة صسنغيرةٌ من كل صثشلقف 
زيت نباني 1 ملغقة كبيرة 
عصير حافقض | كونب 
[- ترتكز هذه | لوصنة على حدر الزتمبيق القن ي الذي يجب أن بسيطر على 
النكهة العامة و تستفعل عغصير الحامش ن يمالس ملازة الاتفا ريفش 
نكية الأو كاتو 


3 بعد أن نهيرء القاففة أي نقطم |! ل واتفسليا ا 0 
الفار ثم نضيف البامية وتقلبها خثى يتغيّر لونها فنضيف إليها الزئجبي[ 
القشر . والنشور والثوم والكاجو 


3- , [ انهينة قاد 
ملاس عو لق ع دقائق نسفي المغ أن قلق الريت ثم تزحقفيا إلى المقلاج 


الحم كو 0 لحرارة مع نصف كمية عصير الحايض 


فو | |! 
#د- فين 502-86 الأفوكاتو ونقطعها إلى مريعات: ونضع باقي 
تسد "عام على قطع الافوكاتو حتى لا يتفي 


- نوركيم م الفاكهة في وكناء لعفي بنغبر لونها وتسود 


ان ١‏ 
فى ومواد المقلاة شوفها. ثم يرشن جور الهند. 


























سنلطة بولونية (115) 
لحلاةة لمقامط ‏ - 


الوحدات الحرارية 30 حريرة 

هود الأشخاص: 1 قات 

مدة التحشير: لاك دشيقة 
00-0000 

فلوو طازج مسلوق 8 عروق 

فلب وكعب أرضى شوكي طازج 2 3 بات 

كرفس مقطع رفيعا 3 عروق ز 
لوبياة مسلات مسلوقة ا(انات عرام 

فطر طازج وبطاطا مسلوفة 3 حبات من كل عنثق 

بندورة صقيرة اساسسه 1" رطضسكال 6 حبات 

سلسة انكل ازغد اا 1 عون 





. " 8 ع 1 5 د سر 9 
-ا"ظ لك حي امعهة ةعست 


بيد بت 


[- غرفت هذه السلطة: فى لبثان 2 مخطعهصوةط علنسادة؛ وقد اضفنا إل 
الانديف والذرة 5 أما اسميا الحقيقى قير 7اعداءتضصةنا علنقاقة بن درا « 
3- ترتكز هذه السلطة إلى أصناف من الخشير اسلوة. ريب أن بكي قن 
السلق خفيفاً. بمعنى أن المراد تظل قاسية قليلاً عند الأكل (0216 70 
عندعا يغلى الماء نضبع فية المواذ ٠‏ وعندما تنضج تشرجها من للك" 
في وعاء » بداشله ها م رذ نط الندياباد يتنا 
3- تقطم البطاطا الى مكعّبات أو الى دوائر بواسطة النوازيت 159108 
4- يقشر الفطر الطبيعي ويقطع بالطول الى شرائح متوسطة الب م 
2 - تخلط البطاطا مع اللوبياء والكرفس وكعب الأرضي شوكي ال 
والمقطع الى أربعة أقسام ثم يزيّن الوجه بقلوب الأرضي شوكي انسل ب 
والهليون والصلصة إضافة إلى حبات البندورة الصغيرة للونها!! 0 


114 





2١106 2.16.96.”‏ اقطا2ع11030 01 نوأكاع/ |15 طأأأنلا لع]668 15 21 





أ ا 
” 
سم 
7 


مم ل 115 





ابد | .6 106ئ2 عاراط 3062م ] 05 موأواعن/ اتا طأانلا 0ع3168ع2ك© 15 ازع لكاناة 06 715 


السلطاف 


1 سلطة الرنكة )٠0‏ 
لحاه؟ ذأ "دع 1] 





الوحدات الحرارية 350 حريرة 


! 555 اشخاص 4 اشكاهن 


فود المتص ير 15 د قنش 


التسطضتة 3 
ةا ! سمفكك شن نك نات 
7 35 5 
مهل بانفت لك طقيية 
شرونيس مشرؤء. هفلعقة كفي 3 
05-7 سات 1 قيال عه كنت م 
أ - 


5 اك ع ع اد فاطق حتتقة 06 
5 ذة 
5-2 35 3 اق الاحطشمطلهدةا ‏ هله 'أسقل 
5 
1 1 5 عق قللاية ِ / افق 
اليه 8 النظبة قد ةك ١‏ اح ال 
5 , 
١‏ 2 0 ك5 ا كا و يق 1 الها آل#ى عضيقيا اللسية 
1 االشسلا اسه |[! ! ا / 
عع 2 الأنسمة لمكتسا اله هيه ع 
2 0 ا 1 
00-7 
فشاك 8 الي تقلخ ١‏ اه 8 اجة خطى اليه كينا 


ا 
115 











سلطة الأنديف «1:7) 
لهلاحك 101٠6‏ ؟] 


الو حندات الحرازرية ككل حريرة 
علق ال الاشخاصضس 6 اشفاضس 
هرة التحضير 5 دظيقة 


-١‏ تسلق اللوبياء [الرفيعة او العريضة) وتبرد في وعاء بداخله ماء بارد وثلج: 
ونضب أن نظل فاسنة فلرأؤ 1 1]2نشنان 0ن ] عند الأكل 

1 بقطع الأنديف الى 4 اقسام بعد أن نقطء الكعب ونضعها في وعاء مستدير: 
ربين كل قطعة وأخرى نضع جزرا" مبشورا وعلية لوبياء مسلوقة 

1 - نضع مقلاة على النار وعندما تحمى نضع فيها جبنة الروكفور وتحرّك حتى 
نيدا بالذوبان؛ فنضيف حينها الكريما ونحرك حتى تذوب الروكفور كليا 
في الكريما. فنحصل على صلصة الروكفور (وصفة رقم 6!) 
نضع الصلصة في وعاء صغير عميق. ونضهه فى وسظ الأنديف وغلى 


نستطيع إضافة الفطر الطبيعى إلى هذه الوصفة 


ظ سر / 
”يي 
2 


م 


"افطل اي" كن “اك 1د : 





ْ 
الوحدات الحرارية (31] حريرة 
عدن الاأشخاصض 6 أاشتاصسن 
مد التحضير ل دشيقة 
نظلة 4 باقات 
قوائصض وهنها كبد الرجاح 20 غراخ 
خا من 1 كباية 
زبت نياني 2 هلعفة كبيرةٌ 
يكبل يبابس آ حبية 
خردل ا ملفقة ضصغيرة 
كبر اأفرفهىي نوست 3 شرائح 
ثوم مرفوق 2 ملعقة صغيرة 
أ 9 الى 5-5 


سلطة البقلة مع كبد الدجاج "ا سلطه نيسواز )١1١(‏ 3 


لمحاتذ رزعة:1 2 ) زرعل 111 ) 





لمحلة5؟ ععزوب؟ زلا 


الوحدات الحرازية 5000 حريرة 
غدد الأششخاضصرن 3 نخسصنير 
مدة التحضير 5 دشيقة 


 :تانوكملا‎ 

بندورة بطاطا مسلوقة 2 حبة هن كل صتف 

خيار 1 حبة ١‏ 
لوبياء مسلوقة 1 كوب 

2 بيضة 

نشوا 1 علبة صغيرة 

بصل 1 جبة 

1 فلفقة كبيرة 

3 ملاعق كبيرة 


زيت زيتون 
عصير حافض 


100 ا ١‏ 
2 مهي غذّد السلطة السلطة النونانية افو عدرفا فنى نالل البجر المتوسيط. 


فمدنتة ننس الى حنوب فرنسا تأثرت بنكهات وهواد النلاد المحاورة 
كابطالنا و اليوئان و اسيائنا 

37 يقطع الخيار والبندورة إلى مكصات فتوسطة الحجم وكذلك البطاظا. 

3- نخلط هذة الوآد نفضيا هم يفصن هم اللوبياء و التنصيل المقطع على شكل 
حلقات والزيتون المنزوع النوى 

4- يزين الوجه بالبيض السلوق وفيليه الأنشوا ويسكب زيت الزبتون 

١ 


أ 
ف الحا فهر علنيا تمه شونا 


١1| 1 ١ 2‏ ا 1 - ١1‏ د 
لقا لالس العامة اق حك نل لى لو كسك انا اردنا 


0-0 








76 .2.16.96 ا ان اما 





السلطات 


بينلطظة لسون [4ة | ا بينلظةك الجبنهة السيضاء |1 
لهلد؟ عمتفستان ١‏ 1 لحلدة عوععط') أن1]! ك0 


الوحدات الحرارية 5 حجرهرة 
عرد الأشطاضن 4 اشقاصس 
عه التحشير 2 دقيقة 


اك ا لا 


قلب الخس ١‏ حبة 

هبز توسن افرنجِي | 7ه 3 شرائح 

جبنة الماعر (معطظة عل عيرسدمه1) 4 شرائح 

ريت زيتون 4 ملاعق كبيرة 
حافس 2 ملعقة كبيرة 
ملح حسي الرغبة 


|- بفرم الس فرهما حشنا ويضاف اليه الزبت و الحامض والملم ومكعبات 
2- توجد جبنة الماعز (807©) في الأسواق بشكل قوالب بيضاء طويلة, 
و أله لتشكم هنها 3 نكسوة زفال أسود وهئالك صئف ثالث يوجد فى غلاف 
قش والقشرة الخارجية سعيعة: و أنا أقففكل الستف الأول الأفيقر 





الشديد القوام. 
المكه نات 3- نقطم 4 شرائع من قالب الجبئة. سماكة كل واحدة تقارب ال | سم, 
قلب الخشس 4 حبات 4- نضعها على صينية وندخلها القرن حتى يحمر وجهها. 
ل 4 بيضات 5- نضع القطع على الخس وتقدم بسرعة لثلا تيرد الحينة. 
خبز اقرنجي تويست 2 شريحة 6- نستطيع إضافة الجوز 





لحم بقر مغلب مقطع إلى مكهبات [١‏ كوب 
ملسة الكل الع يراسداة ١‏ | 14 الكوي 


نشم م الحسضى لبور فا حتطعفا : و نسشكسس استممال القلتى زمه و د انض 
"١ 0‏ 5 5 إابيلاات 1 َ ا جك | 
بوعسم فت في ةا بر على تفار 3 عفدها يطفى اماس لفقا كعات الخيز 


نم تقسدف البها فكسات لحم اليك 





4 قعل ان نرفعها عن النار بنكسة دفائق نضيق الخردل ونحرك حيد!؛ ثم 
ظ نضيف الكل إلى الحسن وتخلطها معا 

ظ شرع العيضى سس الماء تهنا عفة الم غاة [أمززرناتة] ) أزر هم تسم الآدواك) 
7 وبوضع على وجه السلطلة ' 


* المشنلصسة علق ال اذا 
لل ] نكمي لقي لصبيية 


آَ 5 0 8 5 
0 على طربقة كملرة السك ١‏ 8 


ونقدم بسرعة:؛ وإالا برد الببص وبقية المواد 


جسنية سيستة1 7 














سكاف ,16.96 غوأنم عمم 2عوومم]آ عه مواوع6نا اوعع 116 ممعقمعك؟5 عكر 5رهت 515905 


السلاطات 


سلطة الدجاج المقلى (1:2) 
مقلحة ررععلء1ذا!') أن1ا 


سلطة الفاصوليا البيضاء (:) 
دادح دروع8 ع1أزا لا 
الوحرات الهرارية:؛ 170 حريرة 


عدد الأشخاصس: 6 اشخاصض 
شيك الد لتخشير: 15 | بشيفة 


فليشلة تشراع 
زيتون أسود وزبيب 
بصل يابس وخيار 
زيت زيتون 

ثوم مدشوى وكسون 





كوب 


1 حبة متوسطلة 

2 حية 

1 حية 

4 كوب هن عل صيئف 

1[ حبة هن كل صف 

سب الرغية 

ا فلفقة صغفيرة هن كل هصشف 
4 كوب 


الوحرات الحرارية 5 حريرة - 3 ك الركك و 

عيد الأشخاصض 4 أشخاصض -١‏ تنقى الفاصوليا جيدا ثم نفسلها وننقعها لليلة كاملة في ماء بارد..وفي اليوم 

مغ المع 5 دقبقة التالي تصفيها ونضعها في طنجرة على النار. وثغمرها ثائية بالماء 
ونسلقها. لا نستعمل البيكاربونات في النقع أو في السلق. وعندما تنضج 
الحبة نصفى القفاضولنا محددا وتضفها في الماء النارد مع التلم. 

2- تفرم البندورة والبصل الأخضر والفليقلة الحمراء إمن دون البذور 

ظ البيضاء) والخيار (هن دون تقشيره) إلى مكعبات صغيرة ومتشابهة. 

كبيس مهروم 4 كوب 3- تزع النواة من الزيتون ويفرم بدوره فرما خشئا. 

قذب الارضي شوكي 4 حباث 4- تخلط المواد ويضاف إليها الزبيب والفاصوليا وزيت الزيتون والحامض 

ريت زيدون ل ملعقه كبيرة والكمون واللم: ونزين بحلقات البصل اليايس 











١‏ ]1 ع 0" 1 9 - 1 . ا 
دعكا كا كفعقالت9ت عزه الى عشقم الشل إية الكقاءاة نامة الك همكر فس إتسشقاقه 


و 5 . ا 1 د ١‏ 
ملطة . و طلى هنا انتكازر نو ء سلظة خديد . وكتت اعلم انه قد ثم عساحا 


1 ١ 5 ِ ) د‎ | 1 0 ١ | ا‎ : 


8 أ 11 8 5 ١‏ 5-3 عع كه 
كه 8 لصلىل في مانا ف و عين 1 هنا نكمي بشعمهم فبة قطع الدجاع حنى ففتر ننى سنن 


3 وق ات | 1 ِ 9 اكع ٍ 
مث مقا ةا 0 لا لاط الما القنال ا فأ ( عر أ 9 ال قسن امه 1 ١‏ اإقد كسا 2 ١‏ 5 1 . لك ال لوب 


3 لله فشن افق الله اهيدا وراق ال نوها خشنا فنضمم على وجهها سرع 


لكةى 2 ا /. : , ١ 0 ١‏ - و 
اج بعد أن نكون قد صقيئاة ثم تضيف زيَت الؤيتون ورة للع 


لك ماأيا الي 3 الل 3 الب ادلة 2 5-5 بخ اطناة المدرسية القند فية الكقاءات 








سلطة الفطر والاأرضى ١‏ 


سانا الكت 05 ممأواعل/ا لتتا طنأانلا لعأهعتك ذا أصعماناء060 11115 


بوكس (12:4) 





ظ د انرون رطاعسن51 ين ععامطاء )»يم 





لشكاكييق 
ا 3 37 57 |[ كلاد 


1 اقني 1 
احة ‏ | ااا 


د مسيم ل سس سس مه 


4 ياقة هن كل صئف 
2 باقة 

1 كوب 

كوب 

2 ملعقة صغيرة 

4 كوب هن كل ضصنئنف 
84 كوب من كل صئف 


آ حبة 


1 9 3 1 | ا 93 5 5 
عد إر السسظهر و السعنانك ١‏ بسكل عخمك ١‏ ل الفة  ١‏ ذلك باستفقفاا مهم , 


لح لسن دعا نا ١‏ - 
2 7 الفط كت ا لقحيه . 1 ا ناهر 


1 لبن [ 
ال 3 ١‏ 1 قله آله 


| 


5 نوع الصلصة على 





كو مم : 1 
د فق سودي لى التسها. 


أ || 01 
ريقف | الحو ١ 1 ١ 19 : ١‏ 
مسرت 38 8 إن 3 5 --2 لعو كه 1 .- | ا 


| ا .0 :5 || 
0 0 ص تقس 1 2 09014 || ا ء 62.ة | 7 نا اا ا 
-- 3 عي “تت امكادل ار الطب الزْ 38 ب 4 ١‏ للح و ١‏ و 35 


؛ وتضاف ال ناد 


لى بافي مواد مع 


الوجة وتقدم كأ اله 





سلطة غورماند أو فواغرا ركد 
لحلدة 113110 “101 0) 
0 حريرة 


4 أشخاصضص 
0 دقيقة 


الو حدات الحرارية 
نك الأششاصن 
فدة التعحصير 


المكة نات 
لوبياء رشيعة امسلات! 
قطر طبيفي وقلب خس 
قريدس جامبو مسلوق 
كعب الأرضي شوكي 
كنس عأن؟ إكبدية) 


3 اكوابي 

4 حبات هن كل صتف 
8 حبات 

4 حبات 

4 شرائح سيغيرة 


| - تعرفت إلى هذه الوصقة خلال أفْخْع وأشه الحفادت الني اقمناها في القضر 
الحكومي في مديئة ليون على شرف رئيس الحمهورية الفرنتسي, 

2- بنزع الكعب والراس والخيط من كل حبة لوبياء وتسلق [راحم رقه 15!] 

3- يُقثر الفطر الطبيعي ويقطع إلى شرائح رفيعة. 

د- بنظف القريدس المسلوق وذلك بتقشيره؛ ولكن مع ترك قشرة الذنب وإزالة 
الخيط الأسود الموجود فى الظهر. 

3- تقطع كل حبة طوليا إلى فسعين حتى يصل السكين إلى قشرة الذنب. 

6- نضع في داخل كل كعب أرضي شوكي 3:34 +أن5: ونعطيه الشكل 

نصف في صحن كل ضيف اللوبياء بشكل الشمس. نضع في النصف كفب 

الأرضي شوكي وعلى جائبه حبتا قريدس, وتوزع قطع الفطر على اللوبا؛ 








سلظة الوؤالدورف 25 1) 
لحان ا "زول ات “خا 





مابونيم 2 كوب 
3 ملاعق كبيرة 
1 حبة 


4 تسد د هأ تاغها: 0 تكمالت قل الخوز و الزبقيب إلى مكقبات 
3 . - 3 


ِ كا اليو | لافة فلل ٠١‏ الققّكت و ذلك حقل نسنة المو ان الحافظة 
لاقع نقح اط وخاصضية ا التقاء ننه 1 ماتضاله سم الأكسيجين 
لط المايوئيز مغ بقنة اللوآد وتسكب فى وسط الخس الصفرف بشكل 


8 نل لق | " 38 وتصلع لذه شع و3 د 





ا - مقا > لح 7 9" 271 لق 





سلطة الأفوكاتو اود - 


هلد وملموعنصن4 





الوحدات الحرارية 5ك حريرة 
عدد الأشخاصس: 4 أاشكاهن 


المكة فات. 
افوكاتو 2 حبة 
ليمون برتقال وبتدورة 1 جبة من كَل مبنق 
جبنة البارميزان او هموراريلا 10 غرام 
صعتر طازج وحيق 2 بافة من كل صائف 
زيت زينون 3 ملاعق كبيرة 
تعتئع يابس [ فلعقة كبيرة 
ثوم مدفوق | ملفقة صغيرة 


-١‏ يقشّر البرتقال ويستخرج اللب من الجلدة والقشرة البيضاء» ويقطع الى 
دوائر رقيعة 

2- تقطع جبنة البارميزان والبندورة إلى شرائع رقيعة. 

3- نُستخرج نواة الأفوكاتو وذلك بقطعه إلى شطرين وعندما نصل الى النواة: 
ندخل السكين قليلا فيها ثم تلويها قليلا الى البمين ونسحب التواة. ويجب 
ان يكون الأفوكاتو ناضجا فنقشره وتقطعه إلى شرائح وتفركه بعصير 
الحامشن و الا اسود. 

4- توضع قطعة أفوكاتؤ في وعاء؛ بليها قطعة برتقال ثم حيتة وهكذا دواليك. 

5- تزين السلطة بالصعتر والحبق والنعنم ويضاف الزيت والتوع الدقوق: 





2-1-2-1 + 507 ١ 
6201© /ا ل‎ 1 5 ١ جره 55 6 . 1 . 1 ! ا | آ|]‎ 






سلطة القطروالبطاطا - 
م5 تسمم ”راون 31 





سلطه العدس (129) 7 
مملدك اتاد.] ظ 
الوحدات الحرارية. 85 حريرة 


عرد الأشطاهي: ك أشكاض 


032 


لأف ل 
00 
| 
31 


5 | . 1 1 ِِ ِِ 
| - بدقى العدسن حدك أ « تلمال 000-00-2 5 أن احور | ساإصسس 5 ا فعا 1 هي ل 0-72 


الوحدات الحرارية: 55 حريرة يسلق حتى النضم .التاء. فيصقى ويبرد فى وعاء بذاخله التلم والماء البارد 1 
كنك الأشخاض: ل أشخاص وذلك لاأنقاف عفلية السلة / 


متسابهة الحجم. وه قمر الكبار ث6 3 تعشير لو نه أله كم 


0 م 4ت 
يع © هدع الح :0 : ذا + 





١ :‏ الح أن > | ا 39 9-7 1 0 
7 ريدم امكتم طشن فداه 00 حعبلك 3 إن تامام نت ع 2 


شد نيعي 8 حبات 2-5 م الخضر مع العدس وترز ع عليها الصلصية وتَرْين بالبقدو نس المفرر. ْ 
بطاطا 3 حبات متوسطة الحجم 5- نستطيع أن نضيف إلى هذه الوضفة حب الحمص اللسلوق: أو فاصوليا 

ثوم مدشوق 1 ملعظة صغيرة بيضاء صئويرية أو حمراء أو عريضة: مم القليل من الكبيس 

كَرْيرةٌ مفروهمة 3 ملاعق كبيرة 

عصير حامض وزيت نباني 2 ملعقة كبيرة من كل صنف 

نشوا 1 علبة : ظ 
ينون منزوع النوى 4 كوب ا 
بقدونس مفروم وقبار 1 ملعقة كبيرة من كل صنف ظ 
بصل يابس 1 حبة ظ 


الس سما 0 ا امه 


هَل فقّة النحخصفب 

1- يقطمع طرف كفب الفظر ثم نفسل ويقشر الطربوش ثم تقطع كل حبة طولبا 
إلى أربعة أقسام: 

2- يُصفى الأنشوا هن زيته الذي نضعه مع الزيت النباني في مقلاة على النار 

له 5 1 م حا 5 11 هما / نها 

- عندهاأ يحمى مريم الو نت تكسنف قلع القطر و فشر لك حتفم ند 1 عو دع 
بالتغير: فنضيف اليها الثوم وبعد بضع دفائق الكزبرة وعصير الحامض 

تقطع البطاطا المسلوقة الى مكعبات متوسطة الحجم [ 

5- يُضاق الفظر مع ضلضته فوق البطاطا مع القبار والزيتون الأسود م 
والبقدوئس. ثم يزين الوجه بالأنشوا. ويمكن إضافة شرائع بيضص ! 





قنك 5 | ل ل و الى اسع 8 | 



































سلطة التفاح والرنكة (130) 
د05 هاده عأصرصف عى عدممعملم 





الوحدات الحرارية 


خفنل الأشقاض 


عدد المحضير 


لحم البظ المركن (اعنترنلا) 
افوكانو. بطاطا وبيض مسلوق 
زيت نباتي وكبيس مفروع 
مايونيز أوصغفة رهد 19 

خردل 

بصل اخضر مفروم 

شير تويست أ ظطة رم فك ا 





ذلك الخرديل رشي هما 
قدة شفى انبرد 


3- يقطع البيض الى 
4 شرائح والنكنا ل الخصسر واللأيوتير 
تحية فت تق أزراق اشم 
1 حبة من كل صنف 
4 كوب من كل صنف 3 
1 فلعقة كبيرة فن كل صئف 
3 ملاعق كبيرة 


ا شير ف المرحلة 1 





التؤست المقلية مع الخردل. 


ري لتحي 
َقَشئّر البطاطا وتقطع إلى مكمّبات متوسطة ومتشابهة الحجم؛ وتوضع في 
طنجرة يغمرها الماء مع قطعة حامض ليبيض لونها؛ ونتركها حتى تنضج. 

2- يسلق الشمندر وعند النضج يقطع إلى مكقبات متوسطة ومتشابهة الحجم 
بفشر التفاح ويقطع بدورة إلى مكعبات. 

3- يقطع فيليه الرئكة الى مكعّبات متوسطة ومتشابهة الحجم 

اك من أجل حسن الظهر يستحسن أن تكون قطع الشمندر والبطاظا والرئكة 
والتقاح بنفس الحجم ونشتفل بسرعة وإلا تفير لون التفاح 

5- يخلط الرئكة مع التفاح والبطاطا والشمندر والكبيس والبصل المقطع إلى 
جوائح ويزين الوجة بالجوز والبقدونس المفروم. 

- يمزج الخردل مع اللبنة والكريما ويقدم إلى جانب السلطة 


00 ا هلق ركان فى عام السام 3 











10ئ2 طاراط 10302 01 1761516075 


لسلطاد سس سسي رد الس لطا فس ست 


سلظه البط 111 
لقلة5 عاعن ن] 


تزال على النا, 


ن المفسنع ]| ل مشكل دائرة فى وعا لوس قم | افلا التعسلة الك 






40 حريرة 
4 اششاهر 
15 د اليك 





لالاك غرام 

9 ملغقة كبيرة هن كل صلل 
3 ملاعق كبيرة 

١ 1‏ ملعقة كبيرة 

2 ملفقة كبيرذ 


5 1 1 
كا سو يتك 


خس إفرنجي 4 حبة 
2315 كربرة ١‏ بقطم الخيز الى 5 31 و | أسدية عنقم 3 و تفلى ور عقاز 8 06 أمسقف طههاء, ناك 


لطدز احا تكاحاك :" الع التحن اليا الى كقفند 
- - ا ان م 


- 9 - 0 
- في هدا الم رفت نكل ن قد قطهنا العطا لاط ظأ المسلو فَه الى هكعنا 


ق تب 


|| ا 


١ 7|‏ ا 
فكسا, لج كبر للم 1 الام ل فل و االقكاظا فة التشغففه. افك و ء 


َ ظ . 
: ف [ف_ ١|‏ + إية ب سي ]ات 
نورين فاكة المرأيج سير انك التحمة 1 3 


١ +‏ 
اللعذا دا لذ 5 انمعدا هل نطيفت #ف هد ا 





01 [ [| | 1717 





سلطة الأرز بثمار البجر (:: 1( : ' 
> لهلدك عن ) سلطه الطون بالبطاطا ., ظ 
ا انا“زاوءة لواو قن ليق وزوووم ظ 





عيد الأشخاس: 4 
قدة التحخضير 15 1 1 


المكن فساو 
بظاطا مسلوظة 4 حبات متوسطلة الحجم 
طون بالزين د علبة 
بندورة وخبار عبة من كل سنف 
زبقون اسود 4 كوب 
مايونيز 1. ملاعق كبيرة 
لبار 


ا ملعقة كبيرة 


طر بقه أ اح , 


| - تضننف هَرة السلطة فى حائة السلطظات المتقشة و تسمتكحسم تهدمفقا ا 


لاا اقب 


شديدة البرودة؛ ليس فقط لحماية المايونيز فإ ل لزنادة نكيتها أبكسا 





كك تفسر |/ لنطاظا تعد غسلها حيدذ! ونقط م الى هر ربعات فتوسيظة: ثم تسلقيا ىف 
اتسين 5 دقيقة قطعة حامض لننيض لونها كم تضفيها وثيردقا بالماء و! 


يصفى الطون قن زننة وك لقسيل 





المكودات. - 2- ستزع عق البندورة ونقطعها مع الخيار الى مكفيات صغيرة 
أَرزُ بسمني منقى. مغسل ومصفى 1[ كوب 5- يستخرح النوى من الزيتون وبفرع فرما خشنا؛ أما البصلة فتقرء غرما 
قريدس وبلع البحر اكاء 311 2 كوب من كل صئف ناعها. 
ذرة وبازيلا 2 ملعقة كبيرة من كل صنف 6- نخلط في وعاء عميق جميع المواد مع المايوئيز والقبار ومكفبات البطاطا 
بندورة وبصل وخيار 1 حبة من كل صنف المسلرقة. ونتاكد من ان البندورة مصقاة جيدا من مانها؛ و! اصبحت 
غرق صغير المابونيز رخوة كتيرا 
2 2 هلعقة كبيرة من كل صنف 
[ ملهقة كبيرة 


ظريقة التحضير 2 

ا- يُنقَى الأرز البسعتي ويفقسل» ولا ننقعه لدفة تكوينه: ثم نسلقه؛ ويسرد في 
وعاء بداخله الماء البارد مع الع لثوقف غملية السلق التي تستمر حتى بعد 
أن نظفىء النار 

24> تقوم البئدورة والكرفس والبصل و و الشبار | عن دون تقشدر) فرها صقير 
أي مكعّيات صشيرة الحجم ١‏ نوزنون8) ونضدفها الى الا 

3 يفسل القريدس وبله البجر حيدا باماء النارد؛ ثم يسلق رمعل تناك 
إلى مزِيجٍ الأرز ويخلط الجعيع 

الك يضاف المايونيز والكتشاب والتاباسكد الى يسلطة الأرد 

١‏ لل السلطة الروسية؛ هذه الوصفة تتطلب انتباها شديدا إذ تحتوي على 

للايوني؛ الؤلفة من ضفار الديضن الذي قد يسبب التسُم إذا فسد 












لالش سس لسر ...1 يي 0000000 


المكة نات 





الرايتا أو اللبن بالفاكهة مد 
الك 8ن 


الوحدات الحرارية 
مدق الأشخاص: كه ١‏ شخاصس 


عدخ الد لتحضير: 2 دشيشه 


لين أو صفة ركم ل 4 أكواب 


طوريقة التحضير: 
| ع تذخ ل 5 السلطة الي الشرع ‏ الأقصى, وناك ككس كر ونا عم الأطياة 


الرئسسة الد نتسمن توائل حرة أو قوية فتاثي هذه السلطة كمحفف هم 


- يقرم البضل الأخضر فرها ناعما ويضاف إلى اللين 

3- يقشّر الخيار ويقطع رفيعا بشكل حلقات (16ا18000) ويوضع في مصفاء 
ويرش علية الملم ويترك لدة نف ساعة ثم يضاف الى الاين 

لت تقناق تصق كمية الز نبب إلى اللين 

- يقطّع اموز والأناناس والتفا الى شرائم صغيرة: ؛.وتضماف إلى اللبن 


6- يؤيّن وجه اللبن بياقى الزبيب واللوز والبابريكا 





الو كذات الخرارية 
الل اله الاأشفطاضس 


شق !1 لنتكسير 


ملفوف احمر مفروم 
سكر وحافض 


فايو ددن 9 يه السا از ٍ 








أ [ انآ 1 
ع الحيد 1 - ىو 
اماما ادا اباد نلآا لظيئط اطغ الى نيتكب لطهته اقم لسلككدك لله له د افش أل 
١‏ | 
اعقة اك احنية لظ احقتكل. الشمه 
١‏ 
ل! و كسقت. قدة السمنفنة فى كد ع عمقع قنك هبر الهو 9 )ا 
ده أ" 
ا 
َ 3 ل الققف له 211 ننحة فليا لقفقنة حك لت امشح هد اسك 
ذا 1 2 , ظ 
2 5-1 ادر اح أه. نكمتم 5 ست جباسخحمر حص 
عر ات ٠‏ 
577 1 
ع سوسم 2 تداةةا )> ل 00 ار 1 طن أن اعقب دعتست 0-57 3-6 
| د 5 ا أ ]ا , | 32 "5 
شور ١‏ 8 الى احاتم القذة تشكة الى الغا فى بر اد 5 ملم 1 5د 3 
مضي امن كرك سم اح ا كا إن بت 7 ري آي لي : : 
١ 1 *‏ 7 | ِ 
ددحة الخط |: لشكع العنمقر عطق الكفتبكة 1 أنه النانة ال مكب ند 
أ 39 و - الب 











لا تستطيع وغسء لائحة طعاء اة ادانة مادية عشناء من دون أن يكون همالك لسم 


أ 


*ششاة المتتلقة: سار دق الى سطاوشنة النى ننقلق 6 شفة 


و سكسم كام الكلف 
غذاء أو عشا” والهدف سنها إغناء الوجية وإدخال التنوع 

لقو تمعت فى ندا القسم عذدا كتيرا من المقفلات اللفباتية و القالمدا محاو ا 
قفر المسنطاء جحمع و صفات جديدة وسهلة الإنحاز. وتدقى الفكرة الأساسية في 
| للد أ حش نحقفق الو هكقات الكل نه عبر المالو فك لحسفنا و ذلك لنيل دهشيتة 
: عحابةه س ندواية المازية 

يبان اميق الثاني هن أعَنَى المطابخ من حيث المقئلات. وخبر مثل لذلك 
قاء به الكقف د انب انكة عقذ]ا فيان فن الماسلاات لسار ذم و السباحنة لذرحة ان 
اكه او المدعو تكنقي بها اخنانا. و ؟ يبسنطية خوضر ففركة الفشاء 

3 #الاشفال لسرت ذدلاد 


تسر ف اقية لفو فا نمز نه فق كفن هن" الشولات 


اكلم 


0 عر ع0 مط [الإعومل ذاأط 1 


18 1 
7 ف‎ 
5 
١ 

٠١9 


8 


ألا : 3 . 
ويه لا 1 
46 
! ويام 
3 - 5 اط 


0 


: ل : 
- 7ك 
يد | 0 

َك( 

7ه 2 8 


1 


اول أعاصاف؟! 2 اأأكنين) وشان احبانا [#ككتان؟] #أامسلكس8(]) وس نم 


ل 5 


ينمعه الصحن الاساسي. فهذه طريقة تختلف عن عاداتنا نمير أن لها حسناتهاء 
اد نحفف الهدر وتدرس بطريقة علسية كفاية كل شخص أخذة بعين الإعتبار كل 
ابحة الطعام التي ستقدم لهذا الشجهر 








المكة نسات: 


حَفَهَ 4 أكواب 
ف ينة وخصير حامض 1/2 كوب شن كل ضتف 
يق 2 ملعقة صخيرة 





- ينقى حب الحمّص كم يفسل جيدا ويُنقع بالماء البارد ظوال الليل. 

2- فى اليوم الثاني يُفسل الحمص ثانية. ويوضع في طنجرة. تغعرة فالماء 
الدارد ثاشية ونضعة على نار قوية حنى ينضج . . نستطيم أ, ن نضيف إليه في 
هذه الرحلة نصف كمية البيكاربوات المتبقية إذا كنا قد وضعنا النصف 
الأول في ماء النقع (يوضع 30 غرام بيكاربونات لكيلو الحمص), 

5- استعمال النيكاربونات اختيارى: فهنالك من يكثر من استعماله؛ وهنالك من 
00 ن يدخله الى مطبخه لكونه معطل للقيتامينات الوجودة في المواد 

4- عندها ينضح الحمض نلاحظ ظهور نتم قشر الحبوب على سظع الماء 

5- تهرس حيوب الحمّص بخفقها بواسطة شوكة. أو في آلة الخفق. 

كت تضاف االطعينة وتحرك جيدا : ثم الثوم وغحسير الحافض واللح . وتعدل 
التكهة حسب رغبتنا بأى من هذه المواد. ونستعمل أحيانا القليل عَنْ الماء 
المنرد بالثلم لإغطا الخمّض اللون الأنيشى: 

7- يبقى الحمّض من أهم مقبّلاتنا: ويرافق المشاوي المختلفة. ونستطيع تقديمه 
أيشاً مع قاورما اللحمة أو شاورما اللحمة التي نضعها في وسطه 








1 ><<< يننا غنوج :, 137) 
اسمامعع ]1 ,1 اليل 1 


الوقت: 5 دقيقة 


المكو نات 00 
باذئجان حبة كببرة 
طحيئة وعصير حخامضص 4 كوب من كل صئف 


طريقة التحكه 


1- - يغعسنل الماذنجا ان يدأ كع تحدث تقويا قى قكرقة ف رأسم السكة 


0 الاك َ 

2- تضم الباذئجان في صينية وندخلها الفرن حتى ينضه. أو نشويه عم 
الما . 

3- قم الياذنجان تحت الما: ؛ النار كك ؛ وبحقظ اللب في مصقاة للدة رمه اصضاع 


4 يفوم اللب فرما خشنا ويُضرب على آلة الفرم مع الطحينة وعصير الحامضر 
والثوم والملع. 

5- يزين وسط الصحن بالرعا ن أو غريغات !| المندورة الحمراء ورت ارت 

ا مو م اللبناتية الباردة 5-0-0 


2 7> 








قاصولبا بالزيت», 
031 سآ عصدءمة 





لشيس 5 ادا لأ 


7 


بصل مقطع الى جوابح 

ثوم مدقوق 

مكمبات بندورة 

فاصوليا صئوبرية مسلوقة 
غضير حامض 


- 





- 


يم 


3 ' : ا 1 | ١١‏ اك 
| 31 ْ تسديك هذا القاضمة لنا الخس.ؤن فرنة: ام 
| - قثالك عدة انواع فى الفاهو لنا؛ وتستفمل : ١‏ ف 


النيضناة الصفيرة الحكم 

2- تضع الؤيت في طنجرة: وعندما يحمى تضيف إليه البصل والثوم 

3- بعد بضنع دقائق نضيف الفاصوليا المسلزقة مع فليل من الملح 

إن لقا لفن ذلك الكزيرة الفرومة ونعد التحريك لبكمغ دقابق تصنيف 
عضت الحامفن تم فكسات اللنتدورة: وتقلب المواد نمكنهها همع بقفس, فى 
500 شكفنات المندهو 37 الكو تكاسمه [وحسفة رقم ) 1 تغقضي اغلب 
عير شأ 

ل مستطيم أن نديق التتنتوبر اللقلي ونؤيّنَ به وجه لصحن 


5 نةء 00 الضنف فاودا فم ؤ قط الو بثو ليا 


ات يق هد ادي شد ذ الوصقة الى كسشنف لسن كفن الشاحسة لفا شير عت تسمل 


فاصوليا عريضة بالطحينة ., 


©تزاتاء "1" ض[] عرروع8] لوو نا 


الكمية 6 أشخاصس 


5 رقيفة 


فاصوليا عريصة مسلوقة 
كزيرة مشرومهة 14 1 كونب 
بقدومس مشروم 
نقنع مفروخ 

طراطور اوصفة رقم 13 2 1 1 كوب 


ا 


القر ضما الدني نحدها فى لسار 
تنقع قش الماء الفارد قبل أسد ستعفالها تتعسعت نيا انث ادع 0 صل بافي السدوب 


3 شو ل8 3 قنكان بر نا ل انهف ملك المع لكيه 
ب سيو د اما 0-0 د .. "0 


١ 1 1 ١ 1‏ ْ ِ 
كنا نستطبة خلطيا مه الأغشاب المقرومة فغ مة الطر اطور 


س 0 ا " اذا ب 5 نا ا - 6 عفد افك قم الها اشم 
85 هه الضف فيا الكعصهقةا ب للخم | لاطت م وكيا - 5 
قر نل 9 اح أب _ فد 5 5 ل 3 
















الوحدات الحرارية: وير 
الوقت: 0 دفيفة 





المعكونات: 1 2 2 1 


حفص 4 أكواب 
زيت زيتون 1 كو 
د حسن الرغية 
كمون. صنوبر. ثوم مدقفوق 2 ملعقة كبيرة من كل صنف 
-١‏ نتغرف الآن الى صئف مقبلات مشتق من الحمّضء وينتمي إلى القيّلات 
اللبنانية الساخنة التي تقدّم في الوجبات. 
2- نسلق الحّص كما فطنا بالحمّص بالطحيئة (وصفة رقم 136 )؛ ونقشر جميم 
الحبوب. 
3- تحفظ القليل هنعاء السلق جاتب ولكن يجب أن يكون خالياً فن 
البكرموتالف: 
يحضي سرة جأى اثثار. وعندها يه 1 نضيف الية 
الصتوير و النوم إلى أنْ يبدأ لون الصئوير بالتقير من دون أن بشقر 
5- شاف حيتها الصصتّص الحب المسلوق والمقشر ويقلب مع باقي المواد, 
6- بعد مرور بضمع دقائق نضيف البهارات وعصير الحامض؛ ونحرك ثانية 
7- نضيف كوبين من ماء السلق وباقي الزيت. ؤتترك الطنجرة على الثار لبضمم 
دقائق أخرى. لم تقدم بسرعة. ويجب أن تكون ساخنة ودرجة نضوحج المواد 
غالية جدا. 





1- نقطع كعب الأرضي شوكي والقليل من رأسها 

2- نقطع الحامضة إلى شرائح ونضع قطفة منها على كل حية أرذ 
3- نثبت شريحة الحامض على الأرضي شوكي بمساعدة خيط. 
اي سير 


لونا أبيض. وهذا ضروري لثلا تسود الأرضي شضوكي خلال 
وتلفب هذه الطريقة بالفرنسية ٠‏ 


صلصة الزيت والحامض والثوم 
- يستهر - ع تلب الأرضي شوك والكني. ذا أردناهما لوصيقة تتشسئينا 
ا لاستسال الاندق: 





















-١‏ إذا أردنا أن نصنم لبنة من اللبن الذى حصلنا عليه: يجب عليئا أن نضيف 
للنسبة المذكورة أعلاه مقدار ملعقة كبيرة من املع على اللين, وتخفقها جيدا 
ثم تضع اللبن في كيس من القعاش ونعلقه لتصفى مته المياه. ويستغرق 
ذلك حوالي فترة الليل كله. 

2- في اليوع الثاني تحصبل على اللبنة. إذا كانت نكيتها حامضة نستطيع ان 
نكسر هذه النكية الحادة ناضيافة القليل هن الماء والخقق مجددا وتعليق 
الكيس لفترة توافق زوال الماء المضاف من جديد 

3- تقدّم اللبنة كصنف لا مثيل له في المازة اللبنانية. فنستطيع تقديمها كما هي 

مع زيت الزيتون: كما نستطيع تقديعها ممزوجة مع الثوم المدقوق والتعتم 

الباسى. 


يسوي لل في بيةالسهولة رات جاهزا من من السوق. وأكثرية 
الأشخاض يفعلون ذلك خوفاً غن أن لا ينجم اللبن معهم: أو لأنهم يعتقدون 
ل مضير مط وسعية 
يدوب يدَدْب الحليب في اماه الفاتر, ثم يضاف إليه الماء المغلي وبترك على النار لمدة 
تسو قائق ثم يُبعد عنها. 

3 تُخفق ملغقة لبن (الروية) فى ربع كوب من الحليب ؛وتضاف الى المزيع الأول 

4- يوضع في مكآن معتدل الحرارة. وإذا كان البلقسن بادا يقيلى بحرام ويرك 
هكذا ما بين أربع وحمسن ساعات تحضل خلال هذا الوقت عملية الترويب 
فيشنتد اللين على بعضضه. وإذا أردنا زيادة النكية الحاعضة فيه يجب علينا 
زيادة كمية اللبن المستعمكة: والتي تلعب دور الخميرة في هذه الوصفة. 

يي رجي ساني يعاد لاطي اودحتي يترد ويصبع جاهرا 


1 ل 








فول بالكزبرة والحمض ادا اسمن 


#علسدترم© لاز اا قرروت1ة] 27 18 





المكو نات. 
وت زيتون أو نياتي 3 ملاعق كبيرة هن كل صنف 


فول أخضر منروع النوى 1 عن 

يصل مقطع. إلى جوائح 3 ملاعق كبيرة 
ثوم مدفوق 3 هلاءق سنغيزة 
حمص مسلوق وعضير خامضص<١)‏ !1 كوب من كل واحد 
أكؤيهرة سفوومة كوب 

بندورة مكعبات كوتكاسيه ارتم 14 2 كوب 


1 زيوت فى طتجرة على الناى: وعندها يحمى تضيف إليه البصل المقطم 
إلى جوائج ثم القوم الدقوق. وبعد بضمع دقائق نضيف حبوب القول 
الأخضر 

2- غتدها بدأ لون الحبوب بالتغير نضيف مكعبات البندورة الكونكاسيه 

والحمّض والبهارات. وتقلب ١‏ مواد مها مع بمشن: ثم تفلي الطتجرة 
وتقراف لدة عشرين دقيقة على نار عتوسظة الشرارة 

3-- مهد ذلك تساف الكزيرة وتخلط حبدا مم باقي المواد؛ وعفدها ترئ أنها 
بيدأت ت تلتصق في قعر الطنجرة نضيف عصير الحافظن وتهرك مقدّدا 
الب تتراك الطنجرة على النار هجددا! لمدة ربم ساعة وبعدها يكون الفول قد 
اكسمم | ؛التقدام ساخنة أو بار لة. 








فولأخضر خضر مقلى ١ه‏ 


لوآ 018 1 6 1*1 


الوحدات الحرارية. 0 حريرة 
الوقن: 5 دفيفة 


زيت زيتون أو نباتي 3 ملاعق كبيرة 
فول أخضير 2 كك 

بضل مقطع إلى جوآايم 6 ملا عق كيرد 
توم مدقوق 2 ملعفة صغيرة 
بندورة كونكاسيه كر ك١‏ 3 أكواب 

ملح؛ قرفة. كمون خيسن الراعيم 


طريقة التحض 

-١‏ يقسل القول الأخضر جِيدا ثم يقطع الى مربّعات متوسطة ومتشابية ته 
وسزغع منه خادل قدة الفعلنة الخيوط الموجودة فى ظ حية 

مداحةت ىن الى 1 1 13 ١ ' ١‏ 

> تكتفيم 0 لغار وو سن تفكسل الملكه 


- 5 فين .> د 


الأخضر. " 
3- عندها يبدأ لون الفول بالتقير نضيف البئدورة الكوتكاسيه والبهارات 
0-6 0 غطا: على الطتحرة وسشركة لدة رفع سباعة على الدار حر !> السسر 
كفية من حو 5 ن المتدوىرة 
5- بعد مرو رذلك الوقت نضيف الماه إلى الواد ونحركها كلها محرا ثم نتر كد 


على نار متو سطة الحر أ زه هن -351 عدا 1 1-5 الهو ع ننكقنه 1 


فستوي الماة . تقدع هذه الوصقة نار و 














طحين 3 أكواب 

1 | كوب 

ملع | ملعقة صغيرة 
١1 4 5‏ كوب 
بصل مفروم قرمأً ناعما 3 ملاعق كبيرة 
بندورة مكفبات 2 1 كوب 
لحم مفرومة حخشنة 3 أكوان 

لبنة 3 ملاغق كبيرة 
صتوبر ل ملفقه كميرة 











صر ففة النحخصدر 

-١‏ يفرك الطحين بالسمنة والخميرة واللح ثم يُضاف إليه الماء ويُعجن حتى 
نحصل على عحينة متماسكة:؛ وتتركها ترتاح لفترة تصف ساعة في مكان 
معتل الهرارة مقطاة بقطعة قاش جافة 

2- تخلط اللحمة مم البصل والبتدورة والصتوير واللبتة والقليل من الل 

3- ترق العجينة ثم تقطم الى دوائر كديرة أو صغيرة حسب الظلب. 

4- توزع الحشوة على هذه القطع ثم تسخل الى فرن متوسط الحرارة 

5- يستعمل البعض عجيئة القريتي عوضا عن العجينة التي صنعناها. 

200 ويضعوتها في صينية ويقلوتها في قليل من الزيت أو بدخلوتها القرن 


ظطويقة التحكية ل يشش 2يشي ‏ ل 


و 1!- تعد عجينة السمبرسك على طاولة العمل, ثم بمقطع مستدير نقطع قطع 
5 الفجينة التي صنعناها بمزج كوب من الطحين مع 1/4 كوب من الزيت 
1 ؤرشة ملع :و 1/2 كوب هن الماء. 
2- نضبع الزيت في طنحرة على النار, وعندما يحمى نضيف إليه البصل ثم 
١‏ نضيف اللحفة الفرومة فرما ناغما. ثم بعد بضغة دقائق نضيف الصنربر. 
3 1-عند الانتهاء تضم الحشوة بضع دقائق في مصفاة لتصفى الواد الدهنية 
لم تضاف إليها اللبئة وتخلط مغها جيدا؛ ثم توزع الحشوة على قطع 
4- تقلى حبّات السمبوسك في الزيت وتقدم فورا. ْ 
5- تستطيع أن تقزر الخشوات:؛ مثل استعمال حشرة بالخضر عوضا عن 
اللحمة كا الفوف والفليفلة والجؤذى؛ أو بالجب.ة (راجغ وصفة الرقاقات) ار 
بالجوز المجروش جرشاً خشنا والمقلي بالزيت مع السمّاق, أو الحشوة 
4 الهندية أي الللفوف مع عروق السرجا والصلصة الحرة. 


4-١-2222 222‏ وؤورن 











الوحدات الحرارية: 
الكمية 5 حبة تقريبا 


بعل مقروم إجاعم) وصنوبر 


زيت زيدون 


3 - 
- 1 3 3 
ا - لشقلحة 0 00 


5 ف ع نذَة - 3 من |/ ١ض‏ بن والؤيت والماء و الحمي كه ورسة أألج 


3 


5 
1 | 
فين" اسلييظةظ | ١‏ 
ب 


و الصمنوير والسفاق ف سير الشامضى 8 فت الو تقو 0 


3- ترق العجينة علن الطاولة وتقطع فرها دوائر صغيرة أو كبيرة حسي الطلب 
وذلك باستمال القطة المتاسسب رموزع الحسيعو 5 على قذد الذو ابر لم تظلف 


الحيات الخلاف ملكق الوسظ بشكل تحصل فظلاة على ياي اع قر سير لكر 


1 1 1 0 : ١ 





- تتزك هذه العجينة ترتاح في مكان معتدل الحرارة ونضع عليها قطعة قماش 
فقللة وال خف ١‏ سظحها شع شدلة العروة سق السسيانم وتفسل تزف 1 أت 
فع استفقال الطهر فى المرة الثائية. ثم يقرم وبعصر ويخلط مع النصل 


ل ف "للة. لأست !سم 


110"آ] عوعدرورامر] 


كك دطيظه 


الوحدات الحرارية: 


رشاق 0 غراء 
جبنة فينا مبشورة 
بقدونس مفروم قرما ناعما 
بصل مفروم قرما تاهما 
جبنة عكاوي هيشورة 


١‏ كوب 
[ ملعقة ايب 3 


5 ل 1 1 
وى ا 0 1 ا : 
| مله" اجنين العكاويى شجل لدلة تامام الما كه | مر الى 


القت خ [1- حفة هئ المذاق امالك للحدن 


2 تمزج الى البوم الثانى قندة الكدنة عه الفيتا 1 لمقذو تسر | مططتعهم 
3- يقطع الرقاق الى مثلثات متوسظة الحىب 


[إغلاشع ‏ 82 احا 4 دا فاخ 
المنلنات نه نلف قذة الاخير ةد نش كر كسمانة 


! : . 0 2 | 
- نولم الحسوة على 


١ | 25 0 2‏ 1 ا هِ 

3-7 استطاكط ‏ النسيضس جيذ | نسو كه يل ف صرف ل 55 دنا قد 02 عط كما حتدحجه 
0 و ايا! ١‏ 5 الها 2 ها 4 

9 0 ١ - ١ 01 ]- 5 















. أقراص ال الكبّة ( مون 2-9-8 
5لالة3] [أدعل كد 











يُنقع البرغل .لدة عشرين دقيقة ثم يُصفّى جيداً وتمرج باللحمة الييرة 

2 اسيم وتستطيع ان تكسرب 
اللحمة على ألة المزج. ظ 

ٍ- نصة قطفة صمقدرة من الفحنبية: وتدموها دان بدينا حتتى تاحذ شكل الكرة 

> تبدأ بعد ذلك بترقيقها في وسط كفنا اليسار وبمعساعدة السبابة اليمثى حتى 
يصضيم شكلها كحية الكوسى التي أفرغ داخلها 

4 تقفقل بعد ذلك من الجية المعاكسة ويجب أن يكون الطرفان متشابهين. 
ونستعين خلال عملية إعطاء الشكل بالزيت أو بالماء. ونقليها بالزيت في 
ب وسيل 
لسن 1 0 العتائهاسساسة إضائية 0 اللوز 
الملجروش المقلى مم الثوه 0 إلبة ملعقة كبيرة فن الكمون 
ورشة ملح ,أو مع البصل المقلي مع السما أو يشرم الملفوف وا! لانم 
والبحسل فرها ناغها اي ونضناف البها ملفقة كبيرة 
من الحعمض ورشة الملم. 


] 3 


مخلوطه لسن 


تلمأانان | اجاج 


حريرة 
الوفت: 0 دقيقة 


عدس أسمر وخمص مسلوق 1 كوب من كل صيئف 
رز مصري 2 كور 

فاصوليا صتويرية [ كوب 

بصل مشروم فرماً نا 4 ملاعق كبيرة 

نوم مدقوق 2 ملعقة صغيرة 
ملح. كمون حسب الرغية 

زيت زيتون 3 ملاعق كبيرة 


1- يحفظ ماء + سيلق الحيوب ا 
-ينقى الأرز ويفسل جيدا حتى يصيع ما ء عبيئلة شقفاقا ؛ وستقم في الماء القائر 


لنازية [عدس لتشستس_ اقاصيو لمأ ) 


لدة تحسنلفتب شباعة 


3 لتمة لنت قش طتحرةٌ على الشاى : 
المفروع فرفا ناعهما والثوم المدقوق 57 ا 


وعندها يحفى تصضيف اليه اليبصل 

0 للصفى وياقى الصوب 
وتضاف البهارات حسي الرقية ٍ 

4 تغمر بعد .ذلك امود بمزيج..من مياه .سلق الحيوب الثلاث بحيث تَطوها 
بأصبع و احهد 

5- عتدها سدأ هذا المزيع بالقليان تحقف الخار ونغطي الضشحر:: وستركها عتضى 


ينضح الأرز نضوجا تاما 








2 05 لوأواع/ 21 انثا وير | 





1 مدردرة 31 زا 
ذأة*تقل"نحل)نن1١؟‏ 


الوحدات الحرارية. 0 حريرة 
الوقت: 4/0 دفبقة 


عرس أسمر 4 اكوا 

بضل فقروم قرفا ناعما 4 هلاعف كبيرة 
ثوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة 
ملح كمون خسن الر يه 
ريت ريمون 3 ملاعق كبيرة 


-١‏ سشلق العدسن بعد تنقته وغسله 


- ينشى ‏ الآرز في هذا الوقت ويغسل ع وي لفسل شفاف 





وصافيا؛ وينقع لمدة نصف ساعة في ماء فا 


الكمية: 6 أشخاص 3 - يصفى العدس اع و 

الوقت: 0 دقيقة نضع الزيت في طنجرة على النار؛ وعندما يحمي تضيف إليه البصل و الث . 
05 5- نضيف بعد بخسم رقا تق ار للصقى جيدا من للاء كم اليس السلو3 

-ك-ك ---52305555 0 00 | 6ن لوال يكهات يعشب وتساقالبهاركت 

عدس أسعر أو أصفر مسلوق 4 أكواب علس للد ببارساق العدس: وعقددا تبدا بالفقيان يفف النار وثعلر 

أرز عصري 2 1 كوب الطنجرة وتتراك حم يسم الأرن 

يصل مقروم فرماأ ناعماً 4 ملاعق كبيرة #- تَقدّم هذه الوصقة باردة» ويزيّن وجهها بالبصل المقطع إلى جوائح محثرة 

ثوم مدفوق ل ملعقة صعقيرة 

ملح وكمون حسب الرغبة 

زيت زينون 3 ملاعق كبيرة 


طريقة التحة لستشد 0 
1- يُنقى الأرز المصري. ؛ ذو الحبة القصيرة البيضاء و العريضة:؛ ثم يتقع لمدة 


ا 5 
0 
“ينا * 6 


تنصيقف ساعة في ما. ملي لك حبى يصيح مأء عسيذه 


شَقَافا رصافياً. 
نالسر يسا يمان تع 
3- يوضم الزيت في طنجرة على النا ؛ وعندما بحمى يضاف الدة التهدل 


للقروم فرعا تاعما. ومن ثم الوموا والأرة المضقى وبغد بضغ دقائق يضاف 

الح والكمؤن والعدسس المطحون مع مائه. نشفف النار مع الاستمرار في 

التحريك حتى نتنضم حنة الآنؤ: وتلاحظ ان مستوى السائل قد انشفشن 
واششّدت المجدرة 

4- إن كفدة الماء ٠‏ التي رضعتاها لسلق العدسن هى التي تقرر كثافة أو رقة 
المجذرة وهذا شيء اختياري وحسب الرغية 

لك يديك وه الجر للضقاة بالبصل المقطع إلى جوائع محمّرة 


"7 الوق ذار ان مهالمل 2 ررب, 








5 2110000 
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مكمورةادد) 


11011 





نه الحرارية 


؛ أستسعية فاو - 

زيت زيتون ورب البندورة 
توم مدفوق 

بادنجان مكعبات صغيرة 
قمح فريك مفسول ومصفى 
ماء سلق الحكسر 

ملح. كمون. فرهه:؛ بهار 


1 3 9 ١ 0 53 
.- ال-‎ 


]! ا | - 5 
اكه مرح حي دك دو اك 





المكة نات. فم النوع. ونفك شروو 
00 3 فلا عق كنيرة . نحتساف القع نفلك قروو عسير داقابوا 


|| ١] "5 


: تكينيكظ زاطليانة ‏ مكعنفظل: القشكفت١‏ 3 ١‏ 


تظطملب م 


3 فلاعق كبيرة 3- نهسة لحفهى سكب السنلو و و النقار 1 
7 ولفقة هنفنة الخضر ونغمر بها القمم والحهم . ؛ 


فمح فريك بالمخض :: ش) 
15 ]ع نع ١‏ 11 راععزعززمم 


3 ملاعق كبيرة هن كل صتف 
3 ملاعق كبيرة 

3 ملعقا صها د 

3 كوب 

1 كوب هن كل ضئق 

| كوب 

4 اكواب 

5 أكوابي 

١‏ كوب 

حسبي الرغية 


555 الرغية 


:© لشفل شا النشتشطتك ةا اي كت طط_ سمح 1 
- 


لل 


تر 


ل ماحد حدال ف الكتامم 


1 احا 1 - د هد ل | أ 1 3 كد 2 3-5 2 
منفوف مفروم فَاغَما | اكوان سكم د 4 نلسلة سا ل جك" - الاش 55 0 عر 
تشدة قضاة آلو بخن قز 5 فاةظ انظنكت 3 1 0 حت مشر / عتا تحت 





:77277---1771775 -- - 

|- نضع الزيت في طثكرة على الثار: وعتدها يحمى نتضيق إليه ان 
إلى جوانم ومن ثم الثوم الدقوق 

2- يعد بضمم دقائق, : تحستقت الحعضر الهب ١١‏ 
بقصيها مع بعض . 

2 يداف غثد ذلك الملقورف المقطم ل و ل طويلة 8 زافق عطق1 ]ذا 

4- في هذه المرحلة تستطيم إذا أردنا إضافة البرغل الخشن بمقدار 5 

3ت تضاف البهارلت وتقلى المواد من جديد بعضها عم بعضر 
الحاميض 

6- تقدم فورا ولؤزينها بشرائح البئدورة: التي تستطيم ايشا ١‏ 


الوصفة شكل فكسات عشب 





ج-- 









.00-0 رشتابالفدس رن - 
ل زموه 


0 8 
زيت زيعون 2 كوب 4 
وبصل. مقطع إتى- جوائح 2 كوب . 
كزيرة مفرومة وطحين 1 كوب هن كل صئف 
عغدس مسلوق 2 كوب 





٠‏ - نضنم عجينة متماسكة وطرية من الطدين والماء والقليل من الملع؛ ونفدها 

على طاولة العمل ْم تقطعها الى أقراص صغيرة 

2- نضمم القليل من زيت الزيتون في طنحرة غلى نار عتوسطة الحرارة؛ وعندها 
يحمى تضيف إليه البصل المقطع الى جوائح ومن ثم الثوم 

3- بعد بضمع دقائق تضيف أقراضن العجين و العدس لضفي 

ا تقلب المواد بعضها مع بعض لبضع دقائق ثم نضيف الكزيرة المفرومة 

5- ترك الواد جيدا: ونضيف يعد ذلك عصير الحامض والبهارات وماء سلق 
القدسن: 

و تقدم فذه الوصطظة ساختنة ودزين وحيها جر انم البضمل المحمرة 

3 مينتطيم اسقيدال السيسن بالاوبياء الحمرا. 


جصر_ن_ور 55 0 





كبة العدس |157١‏ 


تأعناطاعع1] اناوه ]1 


أ ١ 3 ١‏ ا 5 | 8 
النيار ات وها فلرّخ 2 الماء تقس اس شف عدىو طحقنة قنساح عت 


حص © 1 1 لا أ 1 52 0000 5 
للد سق ل سبال الكل م ١‏ ممما 0 الكنة الى الله تمملاه د اتسين انب 3 


ق .- 0 : 0 2 | ات 1 . 1 
ضقك نهير > القدسشن سيف قلذة اشدقة ألنة مه عشععير انحا قهم 
5-2 - 2 أ ن 
كية الغية ٠١ ١‏ 
يه الزيت و البهارات 


7 اه 5 اراك | ٍ- اك - / . 153 
5 ندعم زه الرصيقة فحنا كفي : وتسيكي ةا سور افتفييت على | اصهمهة 


4 اشفخاض 


5 دفيقة 
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1 باذجان الراهب ١‏ (99 - 0 
ف اطهاعين 1 لللنذا ١‏ أسماموومر 2 





الات 5 دقيقة 
ع كا يرم 
فادنجان عشوي 4 حا 

عد وقد 3 حبات هن كل صئف 

بصل مفروم فرما ناعما 2 ملعقة كبيرة 

بقدوئس مفروم 1 فلعقة كبيرة 

نوم مدقوق 2 ملعقة صفدية 

زيت زيبون 1/2 كون 

ملح حيس الرطية 





| الكمية: ‏ ينام ]- 11111 ن كما فنا في وصفة ابابا غنوج راقم 137)] 
: الواقت: - )ك4 دقيقة َ 2- يقشر ثم يفرم بالشوكة والسةم ن فوا حتشنا ووحفظ حانا ا 


اء- 8 ع الخيار هن دون تقشيرة .والبتدورة الى مكسات هبر 5. 





السكوتات: 4- تخلط المواد جميعها مع الباذنجان المقطع ويو, زغ الزيت على الوسه. ويقء 
باذنجان وبندورة 4 حبات من كل صئف باردا. ش 
بصل مقطع إلى جوائح 2 ملعقة كبيرة 5- ينتمي هذا الصنف الى المقيلات اللبنانية الباردة: وهنالك يعض القرع 
قوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة اللبنائية التي تقدمه مع حبوب الحفص المسلوقة وحَبّ الرفان 5 
خعصض حب مسلوق 1 كوب 

شاع بلق الخضير كوزن 

رب اليندورة 2 ملعفة كبيرة 





-١‏ تضع الزيت في طنجرة 8 غلى الثار؛ وغندها يحمى نضيف إليه دوائر 
البازنجان غير الم لقشرة التى جهزناها 

2- نضع الشرائع المقلية في صينية على قطعة ورق أو قماش للتخفيف من كهية 
الؤيت. ثم نضع 3 ملاعق كبيرة من نفس الزيت في مقلاة على النار 
وعندما يحمى تضيف إليه البصل القطع الى جوائح ثم الثوم. 

[- نقطع في هذا الوقت نصف كمية البندورة إلى مكعبات صغقيرة: أما النضت 
الثاني فنقطعه إلى دوائر رفيعة؛ ولا ننسى نزع العين 

4 نضيف مكهبات اليندورة إلى المضل و الثوم مع القليل من الملع ‏ ويعد مرور 
كسم دقائق نضيف الحمّض. ونذوب رب البتدورة في ماء سلق الخضر 

3" لضع شرائح الباذنجان قى قعر صينية وفوقها باقي المواد ؛ ثم نغمر الجميع 
بالرقة وندخل الصينية الفرن؛ حتى ينخفض مسقوى المرقة. 

ترك الصبينية حتى تبرد ثم تقّم مع للقبلات. 


عست سح 
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للا 














ب ب 3 -ً 


هندباء مقلية اسن ضلوع سلق بالطحينة .. 





دمع نط "©) عم 1 غصلطء 1 ااا أعع لعروورم 





الوحدات الحرارية 00 حريرة 
الوقن: 5 دقيقة 


الكمية: 4 اشخاصن 3- تفحمل ألو 3 2 الضلو ع قشدر 2 هن هذه الحب 5 


جا أ أتسر 


المكو نات. ل تسلق شل 5 القخلة لبي الماء [غندفا سعييه 5---062 3 نا جيه عع الكيهة فهر 
عصير حامصضص 12 كوب لتحف تغافا. ولا تنعصرقفا بالأاندى لنار ند وكلما اذدايت حفانا كد 
هندباء مفرومة, 3 أكواب حصلئا على نكهة أفضل فيعا بعد 
مغسولة و فمهشتصورد 5 - تخلط اده المر بعات جه الطرطور قة نكف الى شاك د و هو ته 0-7 2-5-5-2 
ريت نماضتي ويصل مقطع 3 ملاعق كبيرة من كل صنف زيت الزيتون والصنوير القلو 
توم مدقوق 2 منلهقة صهفيرة 





طريقة التحصير 

[> يقطع كفب الهتدباء قبل بوله المطبخ أو حتى المنزل وذلك لتجنب إدخال 
الثراب وها يحيثة من جرائيء الى الدار (راجع قسم النظافة) 

تشع أازيت في طفجرة على الفار» وعندما يحمى نضيف إليه نصف كمية 
البصمل اللقطم إلى .جوائع ومن ثم الثوم 

3- يعد مرور بضء دقائق وقل أن تشقر الواد نضمف اليندباء ونحرك 
ونضيف رشة الملم 

إل تكلب المؤاد يعضمها عه نفكن: وعندها نرى انها ندات تلتهعة قدا تقغر 
الظطتهرة نخسيف عصير الحامسض 

5- تقدع هذه الوسفة ياردة ويزين وجهها يما تبقى من البضيل القطم إلى 
ساديم 
- تستطيع ان نغ تشسيف إلى اليندياء خلال فلبيا على الغار عه البصل والترم 
كوا من الحعفض الحَب السلوق أو حتى الصنوبر 


7777771 ربق ,كر كر مك العم وير ا 






































00٠‏ الوحدات الخرارية. 
9 
الوقت. 
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منوّله كوسي و باذخان ع 
أنامعد]! عاطماءين ١‏ 


لاك ] خريرة 
4 اشخاص 














المكو كات 
زيت زيمون 
بحسل مقطغ إلى جوائح 
ثوم عدفوق 
بندورة كونكاسيه ارقم ١4‏ 2 حبة 
قياة ١‏ كون 


ملح. كمون. فرفة 





طريقة التحضير: ‏ 


ا هه أل ]ا - ا /4ة] 3 
ُ د لوت اهو تدم 5 كلى ضار ه و مها بتو تتمقكل: القك 


د 
10 ة يت 1 ند لات * 
عتم فره >- اطكل فب ا 0 الفضسل 0 نوين اطفى ‏ الي قفحصاد عو 2 نر ج شفشة ده 


1 2 الآ 1 2 
---0 إن اقفل زر انا للحشلس” الى الخو سدو ‏ احا مط لاه 


الوشت.: الك دقيقة : تقلى الم و آذ نفضيها قم نفضر فق اتكتفل: فقل انكّمة قلقانة 


مسي ك0 . 07 
لمصل -8 مكسات الففك: 8 الك تكابيةة 


حال 


المكو نات 
زيت زيتون أو ثباتي 3 ملاعق كبيرة ريضاف كوب الماء فى طنجرة مغطاة على ثار متوسطة الى 
بصل مقطع إلى جوائح 3 فلاعغق كبهرة ١:‏ 
ثوم مدقوق 2 ملعقة صغيرة 3- تطبق نفس الوصفة بالباذنجا 
عصير حافض 2 كوب 
ملح. كمون. قرفة 


م 3 : ]| 085 2 1 " 5 ححن 

نتف اهل البهارات فى العقة ال مر ححلة انلف اشع اال بايا هه تانكم قم اظدى 
8 به هدع ع 3 5-1 

حسير قبن ال انم ار --1 فقهك- الكوسيو 


1 كوب 1 تقذ ع ناز د أو با خنة 


ا- تقل أوراق السبائخ عن الضلوع وتقطع هذه الأخيرة إلى مكمبات 

2 نضضع الخلو م اللقطعة فى ماء قد بدا يغلى؛ وبعد عشر دقائق نضيف الورة 
الفروم فرما رفيعا ونقعل ذلك 

3- عفد تضموج اذ "رداق والضلو ع تصقي الماء ثم تعصير قما حنذا 

تصتع الذي في ملشجرة علي النا اليصل والتوم 

3- بعد بضمع دقائق تضيقف الحمصن المسلوق ؛ وتقلب المواد يعضها فم يعض 

6- نشيف السيائة المسلوقة ؛ وتثليها به الحمصر ونضيف حنئها الفهار اه 

7ك مغق. سرور حو البي ا ر دقايق تكسنف عصبير الها أ فكس ومشرك حفد! وو نفر ك 
على الثار ادة خمس دقائق. لخرى 

الت يقدم هذا الطبق ساخنا أو باردا [ويفضل باردا) رنستطيع تزبين وجه الطبؤ 
بالبضيل المشعر : ومفحيظة بشرائم الهامضر 


1 ||| م 1١‏ - 
لأن الضلوء تحتاء إلى وقت أطول حتى تنضبد 


نه ا غتد هأ لككايوق بامده طتء 














0-0 مدفونه اللوبياء ٠‏ 
اسطوسساظ صلا كصفعظ معءمرى) 





: 66ت ذ ا .ا لس 
| حت 9 نكب:_ 8 لفت ل ١‏ طفكرة على الخار و عتدييا عدون بحممطظط.. ' ححا ال هدوم 
ينا 7 
7 - فض تصفة دان - تشتقاك اللو فناء المسيلات وق طريلة وزاقمفة 


- 2 1 1 1 2 0 1 5 ا أ 0 . 
3- تشراك اللونقاء حنذا ؛ و تصقيف لفيا نعد حفس دقاتق فن تقر نك النمع ماهر 


: 1 كك 8 / 5 ا 1 . 1 ١ 1 ١‏ . 
مكسدات النتدعورة والنهار | جه | 8 لضفب المو لك .لتم له م ار 


0 


فت تشية لطا عطى الطتحرة للحضصو ل على حواصر لمنذو 3 بطر يقة أتففق ع 

5 عرقي هنذا الوقت المرغل الحشن لدة ربع شناعة فى فآء نارد : نم تنضشر 
د 0 يساق قدبية الحفهن القن التو يفاء وتقلب امو ان ايساق الماء 

6ت حترك المزيم على الثار هن دون غطاء لدع عسْير نو نقيقة حتى بمكشحس 


١‏ -3 1 - اذغ د ا 
فصنقة +1 اماه نهر نشد م عناهتا و نحاسة النضيل أل حمر أو لفا شك . 


ظ مسبحة الممراء إكة1 !ا 
كع16(]| عاطماعيء ؟ إواوروزميم 


الوحدات الحرارية 
انك 





0 حريرة 
45 دفيقة 


37-1 
1 
نسم لاه لسة 4د ابي 88 تسد مهنا كان الأسسمة --5-20 ككناا ©" شق وك للك 
دا ا 
3 اها ال ماس ١‏ نح ف" الس ع _- 0 عر 5 لمسسمم اله - 
ةا ع1 علب 5 اعضتتكم 1 حك ِ !1 عمقت ب ملسيو م _- عد ب 
/ 3 و 1 7 - 
أ 1 أ 
نالك قب نميب لا فد 55255 كك حتتاافا حك سس !0 سكم كته 
١! ||‏ | 
لطت ا ل ا كك سيا" سسييا طلس 1 ايب السبية د35 ور > للح 2 2 
أ | عن ل حا , 
ميتم د تفج لقنا عقبو ا ستطسنق هال عطعب- فسا لعي 
1 : أ 5 
نكساف نقد ذلك مكقبات الكوسى و اناد مكار : 
3 6 1 | 5-2 
جك ين كد كذ | 0 لتقا نك اضيا الى البوواسة هر آل ا 
2 


طاس تت لقا ها 












بطاطاحرامع اقصرس - 
وعاطفماععء ١‏ طاا ١3‏ دعم )هان”] 01 ] 


|[- تفرس النطاطا بالشوكة للحصرل على تسكففة متماسكة 


وق و ١‏ 85 . ْ' : ]5 15 1 
- تقطع البقدورة الى مكعيات صغيرة. وكذلك الخيار ولكن من دون تقشيرة 


55 البندورة والخيار و البقدونس و | عنم ان النطاظا ؛ وتخلط المواد 


إل تضماف النهار ان الهرة واللم والكمون افير الحامفي ١‏ النوم الدفرع 


ونصف كمية الزيت وتدعك المواد سن جدبد 


5 مكب المريم في شاط طويل و هون فخقطة متم أيه المتدوزرة وقظم البيضى 


السلوق ونسكب على وجهه ما تبقى من زيت الزيتون 





27> لهك عكر ةر يق السست ‏ برو 








هل دقن اتح 5 
| ان نضع في ماء السلق شرائم هم 


© م خم 1 ١71‏ 


فى قدت المر 


بخنه البطاطا بالزيت , 
اتامكة | مأدماوم] 


0 حريرة 


0 5 - . ._ 0 ا | ا 
نضيع الريت فى ستهرة عنى أثثار : و عندها نحم تنصيف ‏ 


ممم 1 


0 0 للع أ > 
زح ١‏ مقحميع ا فج ل كص لم 




















لوبباء بالزيت - ناميه بالرست 5-5 فطر حت بالكزيرة | نان[ | 
لأ صل معان نت خصدعظ معع ري 





1 1 رخ زكرن" ) 511 تسرمنو "ررائن ]ىج 


الو حدات السرارية م3 ] حريرة 


ذفن أأيت/ 
سم لمق لقت تسيل" 
0 ادن اعن خدنيي1ا اذا 07 ذ القىاا | 
ل 
5171لا ١1‏ د_ااظ ازغ اك 
ا ١‏ 
تف" ع كا لك لق النزا م الكل هخ 14 
35 ال ا 017 9 امي 
الى 1 2 ص 2 : 21 أ | 3 1 8 دا 
2 الكل لفسناة لك ع ا بشكمر لسك ١‏ الكو دراه 2 هبه قز هس ناعتنها 
3- نقلي المو أن نفكسها فهة نفك : وعتدها نري اتا بدات تتصية شعر الطنهحرة 
35 3 5 د ِ نه ا 
تحسفقتب: ملتمتر الحاهتم وبكرك جيدا 
4 نقد نشنة دقانة تشنف الله ال! لرم اذعر ومقدم شورا وشيم ساكنة 
1 5 و . 3 _- - - 3< 
باردة: سيف الرعدة 


١ ! | 000 5‏ أ ' 1 1 ' 7 
43 تسستطرة نظننة لطب ١‏ لط نة على لشقكها اشع لحز انك لتكت ١!‏ 1 قلكص 
.0 جاتنا لج أفت: - : 2 8 


3 


5 - 1 ل 
ل الذحاء ا 





ظريقة التحضيو 2-22 


تك أي 
الطويلة والرفيعة والتى نجدها فى أورويا ومصدرها إفريقيا 
2- نضسع الزيت في طنجرة على الثار؛: وعتدما يخمى تضنيقف إلبه النسل 
والثومكم اللوبياء والبندورة واللم 
3- تقل الموان نفكسها فو نقضن عبد | الله تحنيف الماء الذى ذوينا قَية ورب 
البئدورة تحيث يقمر اللوبياه. ونترك الطنجرة على الثار حتى النضبوح 
الكافل للعو اذ : وتقدم باردة وتزفنها دوائر النصيل 
ْ 4- تطبّق نفس الطريقة للبامية بالزيت. زالتي نستطيع أن نضيف إلبها القليل 


من ضير الضاففن كنا تستطبه ادخال الكزيرة فى كلنا الوصفتن 





اك ]1 





كبه البقطين «0١‏ فلفاس بالطحينه 7١‏ 
ناءطاطععآ مت سدسم غصلطع 1ط دآ مخرون[ 






الوحهدات الحرارية 715 خر يرد 
الكمية 8 اشخاص 
الوظت لاك دقيقة 


55 || هم 2 و 0 
د82 القتفاسن ا ابقحييد الى سد للها وت اتبن لور 5 1 ننية يك 


بلدونس مقروم وحمص مسلوق 1[ كوب من كل صتف 
يقطين مقشر ومقطع مسلوق 1 كغ 
برغل ناعم 2 كوب 
طحين وسماق 

زيت نباني وبحسل مقطع اجوائحا 3 ملاعق كبيرة سن 
ثوم مدقوق 
جوز مجروش خشن ١‏ كوب 
صتوير وسفنة 1/2 
ملخ. كمون. شرفة حاير 


ها 
|[ 1 ]| 
فكعت . مستااعات لمشكى. للنتخكم 0 نلا ذاية النقطه 
8 1 | 
ا قنور عر عدءة 00 دقانة اقم . نذا لك ده التشتعنة 


و كمع الاب طنح: ة عل النا 7 
نل : / 3 لتنا هلا ها 1 
1 2 ان 1 0 ذا د طقاطف: ادجم 


مدقب لد كعسيقيية لفقل ننه 3 فيد كا لفن 6 
د كك اط كل كدة الققظهء ] اه 5 الككتهنفة 3 علنقا نك 
| حا اد ا - | ع 

أ نه اك علدو 1 ا 35 فق [ت فعيير 8 8 السشتب لقعي احكتنمبةا 


١ ١ ١ , ٍ 1‏ 
نكل قت نظةفا لوو اتشكك اا لتسصمقاطة الشششفهمم فى ققية الفنها 


ف 1 200 َ ' "5 
بالاو اكتكشقفة 83 قمر نذأ الآ أده : _ شنفة يمحكظ الت 4 
5 2 وى #وت و3 الي 1 


حاكن او فل 5 





فلن 9ن - 








115 01 لوأكواع/ا 131 3 ملع ذوعن ذا للحن وي :+1 








0 ورق عنب بالزيت 172 
)2 ]ا كع اقع, ] زرعت:ر) 








الوحدات الحرارية 
الكمية: ا كم 


بقدونس مقروم فرها ناعنا 
ملح: قرفة. كمون 


طريقة التحضيدر 


ا [١‏ 8 0 : ااي - : 
ا 2 ١‏ 8د 1 كن[ ف قضر انتهسب 57 كيذ 5 8 ف اهمه 5 لد تت ور المشاطة هل 
َّ ف واي #به م - 7 0 نط : 3 
5 ل 1 اله اليك افج ها حمق أ 3 نقشسة فشا ف 1 لق 5 اتكعنائل هنا ا 
ط 0 ال الي قنك 1 1 . - 1 - 
: 5 1 9 3 _- « 
8 تكمنة فق لقللكف عنقأ نه نف 5 8 الفشةة قهه اشفكة ز ذا | نعف نقنية 


00 | | مقعم‎ : ١ 
تعدو لخامضص 0 التي عع انق نل 0 نوا تّ‎ 


7 1 : 7 5 ع ١ ١‏ 5 : 
ا ا ١‏ | : كعنائة كنفالقانفت ذا 
الالقسية لقليل من الكشننةة الى كل وز الله و ننشهيا نععمكلن امار هانمي 


تضْعة شرآاته بطاطا الى قر الطتحدة: ونيذا نصف ورق السب علبي 
3 ااه 5 . 

8 تستفقل النطاطا لمكو د عتفانة لورق الهفتن | اق نه 8 ا 5 مهد ا دخ 31 

كساكصية الطدفة السفلى ش النى 0-7 05 لعتدقاء: 

. -1 الو راق نقاء يغلى قن اقفتا الية التسظ.. لفادى ف تمر الها فوس 


' 1 أ ١‏ 1 1 7 اع أ 2 
4 انا اللا اسيك 4 ةا عاية طلس 3 قا نيك الاللنلقية ييا لنت مقع تار نه سي ساب 





/01) ناآ كع اناماءسى ١١‏ 
الوهدات الهرارية اليه تار يرم 
الكفية كرا 1 كه 


الوقت 5 دقيفة 


١ - ١ 
ا ددا لممكسسيييا الى سمه سه - 2 5 قاى _ سد‎ 
) || 
هفك" حضو | مشتحفة ملظا هب ل ايد فطلم تشطضف‎ 2-0 
قنفنة : و مستقففل نيلك المنهار [ى لسعم قعمم أل د تسق‎ 
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3- تترك عنق القليفلة ولكن نقطم القليل من الجهة المعاكسة وننظف الداخل من 
الحبرب البيضاء والجلدة البيضاء ونحرص على عدم كسر الحبة 

إن تقشر رؤوس البطاطاء وينقر داخلها بالمنقار الذى استسل لافراء داهل 
الكوسى والبادنجان: ونضعها في الماء مم الكوسبى والباذئجان,. 
دلاخل البصل والبندورة وتصنع هن اللب الستخرج من كل الخضر عجة 
بالخضر [وصفة رقم 56] 

5- نضع قليلاً من الحشوة في كل قطعة من الخصر ؛ ونضعها بعضها مم بعص 
في طنجرة وضعنا في قعرها شرائح البطاطا. 

6- تصف الخضر المحشوة بطريقة تمنع خروج الحشوة منها خلال الساق 
.اال جِنْبٍ ومستقيمة. ويجير بالذكر أن الحشوة يجب ان تصمل الى 
ثلاثة أرباع الحبة لآن حجمها يكبر أثناء نضوج الأرز 

7- تفمر المواد بماء السلق مم القليل من عصير الحامضض. ونسلقها على نار 
متوسطة الحرارة حتى ينضم الأرز والخضر. ونستطيع سلق الكوسى 
والباذنجان قليلا قيل الإستعمال للتأكد من أنها ستنضعج مع الأرز 

8- تقدم هذه الأصئاف باردة. 

9- يضاف إلى هذه الأصتاف أوراق العنب بالزيت واوراق السلق الحشوة 
وتشكلان أساس اللأكولات الرائجة في لبنان 

0- غير أنئا ثجد بغضا من هذه الأصناف خارج لبنان: كورق العنب الذي 


الها ل -- 4 


الحتداذ شي قبرضص والدونان تحت اسم دولماديس ععلكقنرانذا 


001000111775717 


به 


1 - تاتبنا عشبة الكمون مهن توركستالن زكتقاةغ !1 حبخ 
مصدرها الأساسي؛ وقد انتشرت هنذ العهوه القديعة في حوض البحر 
قير مطحونة ويعلمنا الكتاب المقدس أن هذا السنف هن البهارات كان 
الل الى طون ولشويبات. لما الرومان فاستسنوء ينصلصام 
وأظهروا هبزثه في المساعدذ على الهضم 








3- إنا اظيا خضي" الدولمائيس اليونائي فيمكن ثقهير الحاو 
لا اللحمة فى الأرن وبسكن استعمال ورق الدنطوف أو النين هد 
هن ورق الحشي. 

1- تستطيبع طلال اله السيق تحضير هونة الشتاء من ووق العدب 


الذي تتقققة إلى .مومقنان مع اسان المدايخ, فالملج يمحففا “خوك 3 
الج إن تون الموطينان تنكم اإنقفال وال عطل الجواء ولسد 90 


ورف -_00 محشسو (74) 
كع ادع ] اعم3] لعرهرا") لملانىة 


الوحدان الحرارية 
الكمية 
ابوقن 


المكو نات 


لوم مدفوق 


ورق سلق مستخرع من الكيلو الذي استعبل في 


وصفة الضلوء بالطحينة ارهذا رهر 81[ 
ار مضري مقسول ومنقوع ومصفى 
حفص حب مسلوق وبقدونس مقروم 
تفنع مقروم قرما ناعما 

بعل مكروم قرعا ناعم 

عضي خامصض 

زيت زينون 

ملح. كمون. قرفة. كربرة 


ططر يقث التنحخصيير 


1 


لقلدا 2 | ل : دع يفا ة انس 
تتمعة ا 3 لك 7 ا سر افير 3 تور افص 2 8 طسد هم مكار امماتسشطاح انه ممشعد ا 


"ل أده 


1 7 م ١‏ 5 
3 العة | انال تكوننيم الاللية فق تطاتسقطلت ا 
أ - - : 2 


2-7 ا | || 
- 1 ]| 5 5 اها ا 5 حا 0 ١‏ هة اخ انر القتهها اللنى سه ار ع 
مه -- ع ناس أىف رلك ل 





3 4 أ 1 : 1 القن 
للد ا او نقل مكيمية دا قانة نكامشقلات لطم و ا اسم اه / هد اي 5 5 
ار : 1 3 
1 7 0 8 : ا 4 
قال ا تلتهب افنتماللهف: لاسا 1 نكيعق كت 0 يكبا فظههر ‏ 
| نك " و 


/ ا ا‎ ١ 
2 شور فدا الو شت تعلق رةه الستلو بم نتشير ها طفى كدان‎ 


70 9 النقنة سهد ال الحسوة وسفمة ها ورد ة 


7 





اط حعمة ا خم ١‏ 


ص 0 1 5 0 عوك 
]| و / اا ال 3 / 8 2 اا ١‏ عام ا ١‏ 





176 ورق عنب محشو بالير غل والحمص (175) فلافل‎ ٠ 
قعللوع.] عدرة"م) لع1]ن)ذ اعأداة"]‎ 


لس سس سس مس 





الوحدات الحرارية 5 حريرة 
الكفية: لال حبة تقريبا 


فليفنة حرة مفروهة | ملقظة كبير: 

فول مجروشر 4 اكوا 

اتفكس وسفسد كوب هن كل صعتف 
بصل فقروم قرها ناهفا 4 الكوي 

ثوم مدقوق 84 كوب 








"1 د المت 


اعفحذا 2 فقفه بك عه حك 
| 
لدت 1" 5ن ١‏ أ 9 2 . َ 
- ٍِ ماس نر الب يو تاشم 2 د 31 عدا | | سد ا 7 حا الك 2 


ريت زيقون 1 حون القلافل الخاصة [راجم قسم الآدوات) ونعررفا عا دنه كم سقط 
ورق عفب مسلوق ا خخ فى الزيت ذى الحرارة المعتدل 
برغق خسن 2 عون 4- تقدم القلافل مع الطرطور [راجع وصفة رقم ؛ 
حفص حب مسلوق ولبنة 1 كوب هن كل صف كالكبيس واللفت (ر لهم قسدم الكيس.] ر!! 
بقدونس مقروم فرما ناعما | كوب 
تعنع وبضل فمقروها ناما 2 كوي 
بحسل فقروم ناعم 2 كوب 
بتدورة فقطقة إلى فكفبات 2 1 كوب 

٠‏ عصير حافض 2 كوب 
ملح: قرفة: كمون حسين الرغبة 
نظاظا 2 حنة 


١ ٠‏ - نقة المرغل قي الماء البارد اميلللى. - غسلة عدا لق لاسي عقفد > ل 5-5 ف يوهي 


1 1 ِ ١ ١ 
الموان سي لون عتمم الحافضصضر مكمم  فلتشمير  على لعسسان‎ 


' 2- مور ع قوقع الحسشو ٌ عقر ١‏ ملفقة صقيرة على كل ورفة ثم طقف إر امقتفافها الى 
حصو ا ظَ 2 م 5 


| 1 2 / : ا ا اا عااحا نس 1 
١‏ طهر 6 معتل قو و هع و سحة طنقة من حمر ابك النكا كا فى قكر ىه 
. 8 - د 3 

5 ف ) : 1 1 
لبط هبد تفتلي ع الطدف ها نااشع ستمعر اها فر تكد الن تشكِر 8 كا تنه و 


0 1 ١ 
هلامع ليوا كم [ الماكصة الامهحكفيا 5 الم طنة و لوا نه و دج اكممهم شحفضة ااه‎ 





ونتر كيا عا 3 نعظة الس | كد 3 نَم قهااها ل 0ك 7 الل المنم 1 


اللاتضاق. ب عار قر اله نس 11 





3-3 


طحالات عنم :7 
كلرعن أرر؟ ررعع!ابه 


3 اشاس + قن اكهرة 1 


5 _ 7 | 0-0 هْ 0 3 
بعقة لمر ل نقد سدة وخحستة قبي قسااء ان راك احلىظ لسر ابن أل العقية 


ل 8 1 أ 7 اد 5 9 ١‏ 5 
نو لاست الل ألهة تلقل اناد 5 اللو تت 1 4 «السساك يل جد 9 عل 


١ 55‏ ا 7 5 : 71 3 1 : 
يسك مر وى طلة لأيام تفرص. بالمتسيية الى اقى اهس كي اعسوم فاون 4 
على قطعة قماش أو شرف شمقب عشم سعيفت: - كاف يواسي عي سس 


1 ممصمل فيكذ! كي الكش الذي بعت شححقاً عقها 8 قو ية للنساهة ١‏ نكر 
1 اسسفسال» لام 


51 : 1 -ٍ 
د 0 ل امنا 4 





كيش لورين («*/ 


"01 ] مركت نالي) 


0 حية تقريبا 
الوقن. 0 داقيقة 


١ 1 - 1١‏ لدم أت 
- اس الفحننة 2 الطاء ف نعههنا 1 |5 © ل 22 818 8 د : 





تائية على القو آلب الصغفيرة أو على القالب الشيير ن < 
القرالب الغطاة بالعجين بحيث يقطع العجين الزائد وتصنم بمساعية ثم 
ثقوبا" فى كغب القالب لبتسرب متبا البخار خلال ال :5 
القطعة وتمزذق العد 

ظ اذ 2- نضبع الزيت في طنجرة على الثار؛ وعتدها يحمى ضيف البصل ثم لى 

ظ زيت زيتون. طحين وزبدة 2 كوب من كل .صئف البقر المقطع الى مكسبات صغقيرة. ثم تصفى من الزيت وم : 

! كغعب أرضي شوكي 6 حبات وتغمربالقشطة البقرية على أن يبقى مستواها متخفة 

ا بازيلا. جَزْر وبطاطا مكعّبات 2 1/2 كوب من كل صثف القوالب, التى تدخلها إلى فرن عتوسط الحرارة لمدة نصة 

| زيتون اسود منزوع النوى 2 كوب بنضج العجين وتشتد وتتلون القشط 

أ ماه سلق الأرضى شوكي 3 أكوان 3- نستطيء استيدال اللحفة بالدجاح فتضيف إليه الكى 


_ 


َ [- تشتف ع كس - حي شم كى تقل نعفلة . الهفات اذ اضة و ضسمفة 141 | 
1 - نمنع رو أبيض من الزيدة والطحيي 
١|‏ ا 1 تكتفتهك الى هَذ! آل 3 مسقن الحامهس ورت ال يفون 5 قااة 05-7 ألار شد 
ّ' ق 0 _ كن آاد كك ذأ 

شنو شى ؛ و يحورك المو أذ حتفذ 
١‏ كا ويية قت 3 ' تنهعقا قط حمفقة كل الف 8 ا انع و ظ ١‏ / 
ا لد كفر الأرضمى معو في .جاط خل الشرر 5 : حلا 3 
| ش فا ند الخشف السلوقة و نقف الحعنة نالصتلهمة 

هه ا - -_ 7 د 

1 


1 ش 3- تنهل القسسقنة الشر .- لدة عش ى' دافمقة انم تفلم اقل: الو كسفة ساخنة أ 


١‏ ناردة 





المعههقل. . فنا 0( ير اد 0107 الس 0-1 





ب زترعيينضا 
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ٍ مشهد- غربية (:«) 
]1 مامه ] 


اح بالل1::00005 , 2 


عجينة الفويني اوصها رف 462 
زَلآل البيضص ل ببصة 
جِينة صفراء مبشورة 

بقدونس مفروم وجوز مجروش 
اجبنة روكفور وباتيه البقر 
فستق مسلوق ومقشر 


4 كوب من كل صئف 
2 كوب هن كل صدف 
4 كوب 


ظطريقة التحضير 


| 1 5 ١ 
الشدة الهنفدا و نسم‎ ٠ ا قدقء إ قد اضيب‎ 
َم : 1 النجاء َ ة 3 كه و ال نحن ار 5 أفب بحا أت‎ 5 : 


/ ل وات نه : | 
ا ل كشفة ‏ 75 ال 1 9 , هه 1 22 1 )| 3 ل --2 تر معنا ههه 
3- تق ناتية البقر مه الفستق السلوق والقشر والكبيس 
5 1 


| 1 ١ 
2 - 59 قأا! 7---2 1 1 كشن و ا ده‎ 2 


وقوزع الحشوات اللختلقفهة ند اخليا . ند فى 


63 





أصابع الجبنة إد., 


11215 ]| عوعمز") 


لل حية 


15 د شطفظية 


حجينه روكهور 1/3 كوب 
جينة صشراء مبشورذ ا كوب 


2-2 3 ةا ! 9 للى :8 8 الطاش ل اشع فك احشتطلية ‏ شعيق طشضظ تكد" ||| أكر 0 د هد 
سه مسسااه مط ضص ‏ - /9 أصا تحكتتشقف لق تحني 3 8 قتحفهيا اللنى ع ذا ع 
آل , 


|| 3 | 
نحلظ قذه المر ان تلتكيفقنا فم نكن تعدا خخر عتحييةه شن 


عتنسي_ 


- || 
نشل الفل فق القيكقفيية -5 عذاة اية القهي : 35 ققصنة الى اتشعماتة 
- 5-5 الل 
١ 1 ١‏ 1 
5-4-2555 -- المع يليك 1 الوا هده أكنة اند بهذا مدحطاته حت أ شه اه فحلا سحفحا دة 


5 ا ا ا 


شط 3 فك ال 00 ا ل لكا هشه ١ - ١‏ مذحشطقت: الف 2 م 50 تهت ال سمط 




























02222 00 
فول أو شان ادها 


معنا نه أولا 





المكة نات 

عجينة الفويتي اوعفة رقر 1462 (25/0 غرام 
صلصة البيشاميل إوسذة ركم 145 2 كوب 

قطر مقطع 1 كوب 

دجاج مسلوق 2 فروج 
َه ضنقراء مبشورة 6 ملاعق كبيرة 


أ- تند العجينة على طاولة العمل بسماكة 1 سم: ب وتقطع دوآبر تمقطم مستقدير 


2- تفرع وشبط تصسف كفنة فده الدوا كو تيو اسطة مقظة اضفر 


1- نضه هذه الخو انم تم على قطء الفحدن لوك لاون 


فيها ثقوبا' فيها لثلا يغير البخار الشكل النهاثي الطلوب خلال الخيز 

4 تدهن القطع بالبيس فى للخفوق وتدخلها فرناً متوسط الحرارة: وتتركها د 
عشرين دقبقة. سنلاحظ أنها تنتفخ وتتلون: ونستطيع ان نقطيها خلال 
عطية الشيز نورقة خاصة للأفرآن للا محترق سطحها 

5- فى هذا !! لوقت تقطع النجاج السلوق الى فكسات صقدر] رنصبفه مه 
القطر المقطع إلى البيشاميل و يوز م بداخل العجين المخبوز ؛ وتضع الجبنة 
البشورة غلى كل واهدة ونمشلها الفرن مجددا. ثم نقدمها فورا 

- نستظيء استبدال هذه الحشرة بصلصة ثمار البهر (قناائة)) إراحه 
وصمبقة رقم 41) وتيف إلبها القريدسن والمخار 


عق 


1 


تنكل قشنا ' فى 00 الطول متك" م 2 قلط شد غلا قسطب انحط نظا 
1" 5 
تكسمل الى 3 3 و بيت قمها ؛ أحظل. خش 3 ود أ 5 د صحفت 
- ع 1 1 | 7 ١‏ 
كابر تطحرد " طناا "اننا طبع د اصلل ‏ لظ نميالا ا ليه تا 
شط تعر 
اد اح ا 
5 1 ا 1 35 
ن- نشر غ دأكل الحكفات الناكحشكة العااث ز تلفق اهصق كص 
. ا || ا 5 ١‏ 
يتمع فنقيية ايك شكايم لنفاال ‏ هسك[ فشر للكتايكط هاة انلدي فلل هد لامعالل 
سيو 
١ || |‏ 52 
8 الدكىئ) 8 الشكذ اننا --9585---225 عقي فظشق 5 و ال 
- - 8 57 5 ل 
كي ةَ 8 ا ف 3 
د انللة 0 نار 0 حققلاة. اللا الحا التتفاكلك؟ 1 ادك" فلتححاة الف امهو 
7 ل ل اس 9 و 1 آل 
كر الصا 
ات ل ياب 
0 5 "ع * | 1 ص ا 9 ا 
اتملات نل در 7 ادحا إن جد مط - ين شين أذ نهد 1 كد احشتحشناتكء 32 -د د اطع 
١‏ | | 0 | - 
#ك- كما نستطنع تظنن الدلة ابو فك حمر عر بر 1 احسف له رز الشكد 
١ 5 9 . 2‏ آ ١ : 1 0 ١‏ 
5 فلي قا انا فم ال الع طامر ا كن عق سلس سم 


افوكاتو كوكنيل يض | ) 


اأجاعاعن : ) ولحعوحنم3 


الوحدات الحرارية 
الكمية 
الولت 


الشكة فا 

أفوكاثو 

صلحسة كوكتيل وجرر ميشور 
شبار 


ف التحضير 


يبيب رم | 


ءا ريرة 
6 اث شطاعس 
0 دفيقة 


5 ملاعق كبيرة 
5 حبات 
1[ كوي 


١‏ كوب من كل صشف 


3 ملاعق كبيرة 


ايم انكر بفرور 

















. بريبوش على أصنافه |85 ' 
عطاعمسة] اع ]انن)ة 





السكو نات 
افير اوصنةرى بده 6 كبات 
يجاج: مسلوق حب 
ا | كوب 
ابيع 2 | كوب 


عل 5 لد حصدر 
| نحتاح الى كلق أخرى أحبانا لرافقة الملعجئات الغرنيه و الشرقبه و 
كليهما عندها نضعها فى جاط الخدمة بعضها ف بعضن ؛ وا 
بالحشوة يعكن ان يكون واحدا من تلك الأصئاف 
فلدار هن ندة 


3 1 1 2 || 1 3 
5 لشطة الراس الصشير امو هود ع 31 حكقة عدر دو صني طبر 3 


4 ١ 
نيلا‎ 2 9 


3- يقطع لحم الدجا- المسلوق تقطنعا رفيعا بحيث بعلا كوبين: ثم يضرب على 
الألة مع الناتيه ختى تحصل على مزيم متماسك 

أك رساعرة كيش أو بالعامية "قرطاس" نزين قلب حبة البريورش؛ ونضم على 
وجه الحخشوة الكبيس المفروم قرما ناعما ونرجه الرابى القطر ع و نضعة 
فوق الحمشوة 

3 تستطيم استبدال فزه الحشوة بحشوة جننة الروكفور مع الجور 


ع 5 1 1 أ ١ | ١‏ 5 ا 1 | 
3 اكير ه ! | 1 م ل ا هه اله كيبا - 1 عاسم / 0 متلا 5 ل ١‏ ل 
3 : ِ اس هس وأا مش لصي 





الوحرات الحرارية 


عند ها قفر 1 


ثارت بالخضب ادد) 


"1 عاطاماوينى؟؟ 


5015 خريرة 
85 اششخاسض 
45 دفيفة 






















سوفليه الفشريدس 187 
1آأناه5 برنسأمرزب 

١‏ الوجدات الحرارية 5 حريرة 

الكفبة 4 اشفاصض 
فون 5 يقبن 


المكو نات 

أوريفان امردقوش) | ملعفة كبيرة 
عهينة اليِيترًا للك كرام 

صلصة البندورة (إل4) 2 كوب 

زيتون أسود 4 كوي 

قطر معلب: قريدس ومحار 2 كوب من كل صنف 





طريقة الح سير 





لكات 2 3 ذ ذا فى الققفم ايغظ الالعكييةظ لص لمحتا ل ١‏ 0 كته 1222 58 5 قل 
0 ا دالالنكفنية قتشفا نيك لال نحا ان اقلت شعت" تمبقاهم؛ تتسحلاكه 1 
1 / ا 1 7 1 : 
[ اففقاك اللفتحاك ١‏ 58 ا فللا الحذ قم عع الاك || ” الع اد قد 5 
- حت : تت اد 
3 5 ا له و أت 1 1 1 
3-34 القنهتهته طل قا نعيهلا شفية الالصفشحك" الحطلذا نا 1 م الك ال نك ال ل - صا - 


- اه 2 13 | لحا‎ ١ 
داسك تند إآاقه‎ 9 2| 35 ١ سمت ضور عتار نأ ننه حتخظ‎ 


ا 
اه - "لء 1 5 5 أ | 4" هَ 8 
السكع نات 1 انلا 5 © #امستحسية الشلطد 1 آلا مسشفح بالا كفك ( فم 8 5 3" حضتا اه 5-7 


بذع زرة على 
ملح. قرفة. كمون. جوزة الطيب حسب الرغبة واخيرا شرائم الجبنة 

قريدس صغير 2 كوب ف ندخلها فرئا متوسط الحرارة لمدة ريع ساعة حتى تحمر الجبنة وثنه 
بيض ك بيهنات الفحينة. وهتالك اصناف عديدة من البيتزا تختلف باختلاف حشراتٍ 
سكي اللنيايل 2 كوب تغرف حداودا 

َي انبشدورة أو الكركنه 2 ملعقة كبيرة 


[- تضاف البهارات إلى صلصة البيشاميل وهن ثم القريدس ورب البندورة 

2- بعيد| عن الثار. نضيف صفار الببيصر 

3- يشفق ألزلال جائيا حتى نصل به إلى خالة الرغوة 

4- يضاف الزلال المخفوق الى المزيج الاساسي رويدا رويدا 

- يوزع المزيح النهاني في قوالب صغيرة ثم دهين أصفلها مالم 
يضل مستوى الزيج إلى أكثر من ثلاثة أرباع عمق كل قالب. ونضع 
القوالب فى حصينية بداخلها الما الفاتر إلى ان بحصل إلى نصف علو القوالب 
وهذء طريقة الخيز بالبان-عارى بالفرن 

6- تسقل اللزيج فرنا نتوسط الحرارة للدة عشرين دقيقة؛ ويواسطة الزلال 
ستنتقغ ويكير حجعها بينما الصقار والرو سيجعلان المريج متعاسكا 

7- تقدم فور ْ وساخئة 

8- تخلق أنواع السوفلبه فهتالك سوفليه سادة أو على جبئة أو بالخضر 




















]إن1ذ2 اناظ 2ع15030 05 دمأواع/ 1ت1كا طاأأنلا 668607115157157663660 115157 


امع 


5 


سوفليه كلية الدجاج أوسر ) 


2 الكانابيه عل أ 1 -- 
ع11أنوة اإعصلنك] لععاعند') ايك على لصنافه مده 


كاكه0 1 يق وعرروون) 


الوحدات الحرارية 25 
الكسية 
الوقن 


8 حريرة 


2 حبة 


20 دقيقة 





ال ا مشامئطهك ف 
الل 
ا ١‏ 
|| السو .فد الحكم سوسوم 2 1 ابن 1" علد اك مسمس عو .ل الت 53 كك كد 2 اله 
| ا 
طلحة الها" ييا -05-5 فسا قن 3 الل لمعل 0-0-5 ات 1 
حج شح شا ضيه مر كه امحل مكحلل كر ع فننقك. انش فا حي 
8 
1 -- قه لماص احتخص ‏ الصططد ار احدك فآ عقني شكة عد العا اقسا كم اناجم عشطافة 
١ |‏ 
لك سنا أخد اللا 
أب سل د - 
1 لد ال الطاب -- 0 ح بقل م 
ا ا م - 
5-5 5-2 ام سق ا [ كي اعد النظراك ادر الب صم لع م مم م صر 
لهك كه 
5 ا ! 
كلو د الدجاح 0 كلو ات 2 سمظطه «سشطتارة" عور الحقدالاهدا ني لهب ١‏ ظّ كك 5 


1 
ص ةك 


- تنحفة على ألة | لة الخفق ذات الشقرات الهادة كلرة النجاع فةه النوم الذفرة 
/ 1 ا 3 اى الاج 
- تضدة إلى الفذ 0 افيل ضَفقا ' د والملم , النهار ومزبجخ شوه انذكا . 
0 1 1 ل ! 1 3 
3 سيقلب الحسنة المنشيع: ف ان قير اند لننشاعيل نم تنذأ باتشالن انر آل 
-252 9 398 9 . 5 ير 
المخفرة دفعة تلو ذقفة وك نشبا لشت -2 كشع حتت دا عضة قلا 
5 5 ا | 
#ت تقد ألا ىد 1 باني في حاط فسققن ذن خجواف هنا سفاة ف فشل. نالمة دالر نه 
ةا فت 1 : . 9 5 
١‏ | 1 ا ا : 1 : 
ونضه الخاط شي كسممتفة نف أخلق قااة >“ ظص0 أألى وعحتععطللي: ‏ طلطا نكت كد 
0 
و 1 | ,1 | متو | الك 6 آارة لذ تود الكت نعفنا عاك مظع ها 
١1 1 2 . /‏ 1 ا || 
- شتالك | : ال ل عن هم السو شلفة كالسيو قلفة تست عو | تالت ألو 


١ 9‏ َ | 9 0 ا ل ]| أ يم النلقية 
1 ' / 5 آغنا آل عل و نكل الو حمقة سح - سسا فطلا عاك 1 02 


5 5 3 1 | قل 1 





لوه ف دس السدد 





















١‏ الل الشروم على القطيد تبن 





كلوب ساندويش 00 
الللنيلئيكت طسلن ‏ 


الجينة والبثدورة: وعلى الثانية نور زع البجاع المفروم وعدبا 
لس عسل الثالثة في النقاية 
بقطء الى قطعتين ف من الؤاوية !| للزاوية نحيث تحصل على متلديي 
رسا (باساوء 0 )) | و سفة رقم 135 | و النطاطا المقلبه 





2 كوب هن كل صتف 
2 كوب 

2 كوب 

4 كوب 

1 

| شريحة 

| شريحة 





الثا يفي بسسلهدة 


؛ ثم تكسع على الآولى لح اليفر [ الع ااه 


| 


الطيضية من جديد فتحضل هكذا على أ اربعة مئلثات صفيره 
4 في ولائمنا وتمهدد أصناف العشرات. حسنب الا دذواق 


قالب الدجاج والخضر ده 


عتتأ “كزع "1" ررععلء نزت 


المكو فاوح 
دحاج مسجب ومقطع 1 فروج 
صفار البيص 3 بيضة 
زَلال البين 4 بيضات 
جر مسدوق كامل 4 حبات 
بها | كوب 
ملح بهار قرفة نوي زهي 
جورة الطبيب حيسي الوغية 
طريظة التخضب 
أد تسيى - 23 الوصفة الى اي كر تنيت 3-2 
حطتم لهتست انطط مر اف ف 8 مسق ع صمر اند 
كسداف القحاء المسكب ف" علد 5 قسّة ال فتهنات همع 
اس أن المة الك سساعك فقحعقا فة حفة 











8 تضبيف مزيج الدجاج الى الزلال المخفوق ونشغل الألة على البطيء حنى 
6- تستعمل لهذه الوصفة قالب التيرين (راجع فسسم الأدوات) وندهن قعره 
1 نشضبع الظليل من اليج في قعر القالب ثم نضع عليه أصايع الهليون 

#- تضمع طبقة ثاتية من الرْيج وعليها أصابع مقطعة من الجزر طويلة ورفيعة, 
وهكذا دواليك حتى تصل الى آخر القالب. ظ 

#- نضع القالب في صيئية ستدخل الفرن ربد اخلها الماء الذي يصمل الى نصف 
غلو القالب وعدا ما يسمى بالبان ماري (عامدالا٠منه8‏ ) بالفرن 

0 نخبز القالب بهذا البان ماري في فرن متوسط الحرارة. وعتدها يحب" 
وجهه تضع ورقة خاصة عليه كي لا يخترق لأن داخله ما يزال نيئاً. 

11- بعد مرور حوالي ثلاثة أرباع الساعة ندخل سكيناً رفيعاً الى قلب القالب 
وإذا خرج نظيفا فهذا يعني أن القالب قد نضح ونستطيع تقديمه قوراً. او 
نستطيع أن ننتظر إلى اليوم الثاني كي يبرد فيسهل علينا إخراجه من 
القالب وتقطيعه ونطيق نفس طريقة فحص النضوج للسوفليه المختلف 
الأصتاف والنكهات. 

2- إِذا صتعنا عدة أصناف من هذه القوالب. ومن ثم شكلنا جاطأً من مختلف 
الألوان والنكهات لحضلنا على دهشة وإعجاب ضيوفنا 

8- كما تستطيع أن نقدّم هذه الأصسناف ساختة مع صلصة مرافقة لكل صئف 

4- وبالنهاية يبقى المنظر الجميل منوطا بالخضر, أو بفيرمواد تدخل القوالب 
وتظهر بمطير جيد عند التقطيم. 











- 


1- الكلشق الهلبون في مصر ونقله الرومان إلى قارة أوروباا ولكن لم 








لعددة ١‏ ملعقة كبيرة 
ريت | ملعقة كبيرة 
بيض 3 بيضة 

ملح رشة 

4/ كوب تقريبا 


ل ا كي 
2- ا ع 


طريقة التحضير 0 0000 


4 -- - و 


- قضية الشفف 5 ]اا ألذف : أ ١‏ 1 
- د د فب كام اكابر و محيقيا الى ريد ١‏ مد إر اسار لهتسي 
0 أ 8 06 وت 3 5 1 ا : 9 
تحصل على العجينة سائلة ولكن متناسكة. و استعناا الفي :ة لتكا . 
5 - 5 5 يا م أسدالالية 
وهن أصناف البينيية أقاعقتران8] ) 
- بينبيه بالسمك :(امفكامم داه 061ج131) :نستعمل سكا مسلو قا وتقدىة 
فرهما ناعماء ونضيف إليه البقدونس المفروم والثوم المدقوق والبل 
المفروم غرها ناعها: نحشو هذا المر فح فيةا كدر أسققبية مشخ عطسي 5-2 
١ 0 1 | 3 .‏ . 
١ 3 ١ 2‏ : 
القطه الصقيرة الب الزفت الحامي مسقي نك لكك هن اريت | فاه 
8 سيا افنقفنةا. الى بن .ما لله إل اا 03 ودس اه 11 
إلا الم ةكفنة احمقتك ال السمفةة ا سك عاب ١و‏ املتهة و "مر سكين «١‏ اكير لن 
ع 1 3 | سس 


ظ 
: 
: 
' 








الوحدات الحرارية: 
الكمية 0 حبة تقريها 
الوقن 0 دقيقة 


المكونات. 

عجينة الشو اوصذة رهم ١463‏ 5 أكواب 
جبنة صفراء ميشورذ 1 كوب 
لحم بقر معلبي مقطع 2 كوب 
اقطر مقطع ناعم 
ملح. وجوزة الطببي حسب الرغبة 





طريقة اك 


| - تحشير عكينة الشو كما ذدكر فى الوصقة رقم 463 الموجوده في تقر 


نان إلى فده |/ 
يفوت وحِورة الطبب. 
3- تخلط هذه اللواد يعضها مع بعض حني نحصل على عجينة متماسكا 


4 نعلا كيسر سمكب نقذة الفجيئة كينا بواضية كربات صشيرة فى الرّيت 


الحامي.. 
5- تقدع فور وي ساخنة بعد تصفيتها من اريت 





الوحدات الحرارية 





الكريب |5[ ] 


) 66 


2 حبة تقريبا 
25 زم 135 


لفحينة الجبنة البشورة ولحة النقر اللقطم واللر وا 5 


طحين 2 كوب 


23 5 
قطر افقدة امت مر 
| حت الفعتنا! ١‏ !! أ أ 
امسق رسحد 7 1 الاسم ذا أنايم ا لتقن . الل اللقفب ماله 1ض 
تكهمسر عتفيقها من تقض النشيد 
- | 
ل - يقاط الطهفت ةا الفتكتت المققة ١‏ 8 لامر انمي !ان آأابز قدمة 0 5 ةك 1 
011 1 
ثم يصناف الحليب الف لدان بتايت 5 بهم ذ/ حثاك 1 ك1 الم | 4 1:4 قد 
ا - 
القحنية طاح السععساه ا انع قير القحفت اذ تلسشفقةا اْ عحية ‏ اله 
-- 
ا« 
الأآنوات)ا 
> نهتشس مشار يق ظلى الفا - ون أتن هو الفنيية اننا البو عاك بجي ددم © 
| 1 
طعي عر الحك قا 
حت فى كل القلة 5 القحيدة ف سخط مقاذة ونحركة و ع د 
2« اشم 5 اقبي 00 و ير - م 
المهاز ننطح السعات 
ٍِ 2 2 1 1 
3 اننال هاعر 1 التهماة اليه 8ر نال متش ا افر "هت دالت تالت ظٍَ شحنةا. " اعقب للك 
تناف 8 او ع . ف : 


























المبشورة والملح والبهار. نضع القليل من هذه الصلصة في كل قطم 
كريب ثم تلقها ونضعها جنبا إلى جنب في صينية ستدخل الفرن ونرش 
على سطحها الجبنة المبشورة وتضع القليل من الزيدة. ندخلها الفرن 





حتى تذوب الجينة والزيدة وتتلون قليلا وتقدمها فورا. 
- بالبيض (غ8© مو ا) 


عندما نعضر الكريب وبعد أن تقلبها في الهراء وتقع على الجهة غير 


التناضجة, تكسر بيضة فوق الجهة المحمرة ونتركها على تار خفيفة حتى 
علا ال 4 ة فتقدم بسرغة؛ ونستطيع وضم غطاء على المقلاة لتسريم 
كا ا ٠‏ |! . 5 0 


كما نستطيع وضع ملعقة كبيرة من الزيدة في مقلاة؛ وأول ما تذوب 


وتحمى نضيف إليها 1/2 كوب من القطر المقطم والبيض المخفوق 


والبقدونس المفروم قرما ناعما والقليل من عصير العامضي ومن الكريما 


ويخفق الجميم. وهذا صنف البيض المحفوق (ل0!16:دح5 وصفة رقم 82] 

وتحكو بهذا الصئف الكريب. 

- بالقريدس [غمن) دنر ةنا5) 

يساق الأ ززالبسعقي قم يصفى ويدرد يالماء والثلج ويضاف إليه القريدس 

الصغير وصلصة الكوكتيل |وصفة رقم..) ويوزع هذا المريج على الكريب 

- بالطون اعم © هدنا1! 

تصيع الفايونيز [(وضف رقع 35) ونضيف إليه الطون المطحون طهنا 

تاعما وعصير الحامض والكبيس العقروم وتوزع على الكريب 

- الور شسي شوكي زعم عطمطاعزرى | 

بعد يلق الأرضي شوكي (وضقة رقم 19) ونزع ورقه نحصل على 

الكفوب التي تنطحتها. يضاف إليها القليل من عصير الحامض والكريما 

وتوزع هذه البوريه على الكريب 

- بالأنديف زومةتن نمطا ): 

يسلق الأنديف بعاه قد وضع فيه القليل من الملح. في هذا الوقت ندهن 

الكريب بالقليل من باتية البقر ثم نكسم. : بغد تصضفيتها جِيدا؛ حبة أنديف 

فى كل كريب ونلقها يا ونضيف إليها القليل من 

الجيئة ولكن نحاول أن تظل الصلصة سائلة قليلا. ندهن فعر جاط 

بالزبدة والثوم وتضع كريب الأنديف جِثْيا الى جنب فيه ونغمرها 

بالصلصة وتضع على سطهها القليل من الجيذ؛ المبشورة وندخلها 

القرن حتى تتلون الجينة. 

8- كما لستطيع تقديم الكريب بشكل كوونيه ا (1وةة")) أي نضمع بداحلها 

حشوة لم نطوي الجهة اليعين والجهه البسرى الى الوسط بحيث تبقى 

الحعشوة ظافرة. 

9- كما تستطيع أن نقطع الكريب النصتوع إلى قطع صفيرة تستعمل في 
إكمال أوعية الولائم الكبيرة فتقفطعها إلى دوائر بعد أن نحشوها وثلفها 


2 - يورّع عليها !! 


تمص 5-7 0 


8 1 عساو - 
السشفيه 59-5 
اينات 40 دقيقة 


نوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة 
دجاج مسلوق مقطع 1 كوب 
قوائص الجاع مقلية ١‏ كوي 
صلصة الفتشافيل 3 أكواب 
جينة الفرويار مبشورة 3 كوب 
زبدة 3 ملغقة كبيرة 


نغطي فعر وحوائب صيئية مستديرة تيفل لشن بالمسسعة 
ليها > المسلوة المفصة قصف حنا ؛ زفيو ابكي. أليها > وف 


5 ١ 
البيشاميل و الجسنة اليشو له رقدة و الجدة مر فقنات الههو ات‎ 


1 نكيمة فوع امشو تسا كانا قو القدمنة لمر شبوفة و ملكم كو انمه ماهر ل 


أ 2 1 ١‏ م 5 - 0 0 " 37 

الفكيفة ال ولى متاهنتث: تقاف الحضو ٠ه‏ كشك 21 عق ابر حمر اير اجو #تتععفدن دمي 
١‏ 1 0 |[ )أ - 1 ار هداز عد 3 5 1 . 

عظم القصسية ختر هد نفل ١‏ اق استم طنا صل ١‏ نقطضض ع حإوو ابي رليات 


الكل بالببسى المحفوة وندعسش النو رت فرما متومط الحرارة اي احم 


1 
فتنقدمها افورا للا ستقاذدة ف فار النحفية 


















المكو أت 


الوحدات الحرارية 
الوه / 3 
الوقت ١ك‏ دفيقه 


طون معلب 3 عقن 
لوذة اكوب 
صقار البيض 2 نبضة 
بيض كامل 


. ترق العجينة ثم لق بعينها على يعض نعتى تمصل على حبل” طويل‎ -١ 
يقطع هذا “الحبل” بالطول إلى نصفين. وتلف كل قطعة على نفسها بشكل‎ -2 
داتري. ثم نرق ا ل يس كل غلى دلثردين منساويتين‎ 
ويجب أن تبقى الجهة القطعة على اتصال دائم بالطاولة. ثم تضبغ أول‎ 

د اقرة هن !١‏ لعجين في قغر صينئية مستديرة نعدها حتى تغلفها كلها 

3- نقرم الطون قرما رفيعا؛ ونخفقه مع اللبنة والزيتون وقد نرع نوآه وعصير 
الهامضن وصفار البيض. وتسكب هذه الحشوة فوق العجينة الأولى الني 
وضعت فى قعر القالب ونقلفها بالعجينة الثانية تغليفا محكما. 

آك يدهن سطع العجينة بالبيض المخفوق ثم تدخل الى فرن متوسط الحرارة 
الخروج وإلا تمزق العجين 


.6 2106 اباط 1223062 05 دوأواع/ اتا طأأانها 0لمع6أهعمع 


الاق | 


5ع 1ع نمم 1 لمعا أا") 


المكوفات»: 2 
بطروئنس مقروم 
دجاع مسلوق 1 


كفك مطحون 3 أكواى 


2 أ ١‏ إلا أ : 

' سرود قله اللكم أ الفروح السملوة 1 مج د شير إقذ اا عقا ١‏ بكب يل 
ةنز غ8 1 1 5 
الفيشافيل وصعفار الننهسشس و النقدونس ا انكطلة ‏ القفة كد 





- 9 
تكسم هذه السهينا إل قطم مقيرة: وتم هذه الل :2 
صغيرة ولكن عردضة فلبلا 


3- يحفق الميضن بالشوكة ومعق | حي يدق 39-8 ا 


فى السيض المخفوق ثم تمرغها بالكفك 
رزعكاهلعمد'! ل ععووة] ؟ 


4- نقلبها بالزيت الواقر (2 1011 1:31 مع©2]) حتى تتلون حندا فتقب : 
5- نستطيع إضافة الجبنة المبشورة إلى 


ِ ١ : الساس.ة‎ 


6- كما نستطيع استيدال الدجاع بالطون مثلا 


2332-7 القفبقة 01[ هال الللناة ,ير 























0 1ع[ 





١ 39 5 


8 - 
الحم الل هه أقنة ) 3 لسعم 


-١‏ يفسل الحامض جيداً ثم يقطع بالعرض ويفرغ داخله بعد عصره ويحفظ 


الفصبير حانيا لاستعمال عق 
بلمقة صغفيرة نستطيع ان 
فسا ة : 


1- مهم عر الطورن و الننضم د الو دون 


4- نضيف إلبها الزيت ات 


الزيتون أو بقطعة حامضص 


5-6 





اللا هه ٠.11‏ .جك خخن17117 امال ' 


1 0 21[ 
دفر م دذلكللن 


الحامضصر كبلك 3 فى اقؤية أبة علدة 


والقمار فر هأ نا 
اوح على مزيم و اهد 


5- يقلا قطغ العاعش. بهذا المزيم وتهدم باردة بعد نريين وجهها بالقمار ار 


الشحهك عام ظر مااع لهات 


١ 5 





6- تشمة الساموسا (فةقنقة؟ 





رقافات | أسيوية زرو 
33 قلامخ]ا عدامررة 


عجين الارز نمه عل صداعلمة)؛ 
لهم روسنو شرائح 
دجاء مسلوق مقطمع ل 
خس مفروم قرها ناهما عون 

جزر مبشور وعروق السوجا ك كوب هن كل انمد 
صلسة السوجا 0 كوي 


زاجم وعهفة رقم 2091 | ؟ 


]ب فطتط في الآسو أ لاق اير 0 حية قن عنقا آأدرو تحتشقفة 
مناشرة الآ بعد ان نتسفها لنضسة دفانة ل فى / ناء الفازد وديلك اضرو سد: 
+ صقيا علر قطفة قفاشر 

' العامة شمر انه الروصتو الى شر أنه صر بل ورافمعة 


الاك القند ! اود اعم > 


نفس الههم والخس و الهرر وغروة السوحا وهر فق سملكسة الحم د 
توزعغ فده الحشرة على دوائر الازر وتلف العصاون غثر اس نه سم 
4- نستطيء تقديمها كما كما سي ار أ 
3 نققع الرقاقات الحسنتية المقلية | 0 
الحلرة / المرة ونفكرد تمعز شا بالشر ندصس 


ااال اجا عير 2 
.1 - 


1غ _ > واو ا  1999- 1 ٠.‏ ع 4 - 
0 الهس 0 ّ- لش م يا | فلار انها للد ١‏ تك انم 1 يي" أ ضر كار ود 
ب - - د ات 3 - : 


4 





] 














لط عاراط 123062 05 درموأواع/ا 1131 1 


يا 


- برجع وجود الخل ومستحه الى القرون القدهمة. وكان الشران المقنة . 
للجثود الروهان الذين كانوا يضيغون علب الماء ويشربو قبن المعارك 





2- هنالك العشرات من أصناف الخلا ويستحمق في أكتربة الأمنباق 
اليابانية ويكون دوها مرققا بالسكر 


3- اما استعمال السكر في المطلبخ الياإبائي فيخضع إلى أسلوب تقنيدي 
فاذا كان هوقا بالملح بجب إضافة السكر أؤلا إلى العلبذة ثم الملح وائك 
لأناحة الوظت الدسذوق المواد وتطعبعها 


4- وعتد اضافة المكوتات يتب البابانيون نمطا معينا فى اترتين 
تنظيمي للمواد هو كالتائي 

- سكر يعني بالفابائية ساتو (10د؟ ) 

- هله يعني بالبابانية شيو (10اظ؟ | 

- طل يعني بالبابائبة سو (4ا5! 

- صلصة السوجا يعني باليابائية شويو 5103101 | 

-حجينة السوجا يعني باليابانية ميرو النؤ زا | 

فلذا اننا بالأجتببة أول أحخرف من هذه الكلمات الحصلنا على افد5 
50 51 51 !511 وهي جعنة اذا فرات من الشمال الو البعين اتدل على 
الترئيب الذي بجى ان نشبعه خنز اضافة المواد فو الطخة بدا بالسكر 
ثم بالملع ثم بالخل ثم بصلصة السوحا واخيرا معجينة السوجا وتعتير 
هذه المواد الركات الاساسية للقطية الباباي 





ورق عشب البهر 011١‏ | 5 أوراق 5- عمد استفمال صلصة السوها بقضل اضاسها في آخر مراخل الضة 
أورٌ مصري 1 كوب لذ أنها تخسر تكهتها بانغلبان المستمر والغلويل 
سلطعون مضفوط 511111١‏ ا 7 اصابع 6- بتمتع المطبة الباباتو مقن" متقدم بالترّبين قلا بقدم بق ال وبراقة 
اخل الآرز 1/4 كوب لي طرف. هن اطراظه ريمة شثمه الواقع. كالرغور الو غيرها ومصتوكية 
0 ع حتت واغطانه الأشكال الخلاية 
رت 2 ١‏ - تت ا ل 2 3 م 
|- نجد في الأسواق أوراقا مستطيلة خضراء اللون هي كناية عن كميه من 7- وعن ركائر هذا المطة هو تَقيد الاطبالا بالمواسم المطتلفة 19 ببظيم 
أعشيات الفنكر 3 صضغطها نكففت» تحهمل على الللء :9 الأوراق الطر نة زهذا ِو 4 نفو سفة 
اختصاص في المطبخ الياباني 
2 يسلق الآرة المصرىي ثم بصفى: ويفساف اليه القريدس الصقير الدي بع #- يستطيع ذكر معهر الاطفاق الفامامية المشهور: «الساحيمر 
تنظيفه. وخل الأرز (55511111) وهو تقديم السعك المي + حسم سس 
3- توزع هذه الحشوة على الأوراق: ويوضع في وصط كل واهدة قطفة من 520 النحوء على المائدة وافشبعوتو 501910050 لدي يعسب على 
السلطمون المضغوط (1011ا؟ ) سلق العواد نفرظة معطرة 
4ت لقف الأوراق بطريقة تفلف الأرز جبدا ثم تقطء الى دوائر [ ظ 
5- ستطبة أن ليف أبشنا أصئاف سمك أخرى مقطعة الى شرائع /, 9- وببشي الفوغو 111 قضؤ الأكتر نعمية في المطبغ البابني: 989 0 
استسال هشيرة هؤلقة من خضر فقط اتسمك الذي سطيبيء ببدااخقه مواد سامة اظائئة ولا يسمع !1 لتاقي الهاج 


ين 
--20175 


0016 5ط[ 










١‏ مسهؤلة؛ لآنه حفيال الدغن, ني بالحديد و 


افر] غر اخ لحسما أ أل - 


و 


, . .6 أ10ذ2 طاناط2ع230] 05 ومأداع/ اوتا طتااللا لعأوعتك 15 أطع10 ناك 06 11515 
06 يداك بعت ا 0 
0 1 3 ب - 3 








ا 0 مغربية 202] 
طاعتطهسطعه1١‏ 





8 ؛ 8 ااا ل وييتججةة سس سي 


1 1 ملاعق كبيرة هن الزيت النباتي فى مشاردْ على النا نععر قد 


اللحمة ثم تسلقها حتى النضح لنضسم الثام بقسنم من ماء سلق الفررء كل فع قم 

الرّيت تحير النهصيل كويرّلت: وتسلقه عف ع 1 8 بالتحيدة الثاني و نأء تلى. : 

3 في هذا الرقت نضم طتجرة على النار وافقها غعاه. و عفذها ته !| 
الفلما, ن نصضيف المقريب البانسسة وز نطفى »: تار 


ل 

١ : 1 8 - 1 3 . ١ - ١ 1 5 1 ع‎ 1 

2 و ل 1 ' 4 | ا ك5 5 كك | .5 5 صصص ةا ككاون حصاك” «الشانةه نتتتتفيية |[ فسدة 5 اللشية )ا ق 
1 الاج ب قو 0 


هذا الوقت تقطع الفروج السلوة الى 4 ام 8 لضع و بحسه القطة فى صيين 


و تكسقالت البها ها نيقى هن الزيت و نيكلها لغرن حتى نهر . و ليطا 


539 1 5 1 ص 5 1 
قاس منة] بهذا الو قت 5 هار -5 شتكر_ هه 2 5 الزننة اوور اعت 0 3 5 ف 


اانا 


الحرارة: وعشسزها فلل فب الربدع قتف هف الفها كمؤ ب انقرسة انسقاة 


الماء 
5 حريرة 6- نضيف نعسف كمية الك كراوية والملم الى المقرنية؛ ونجرك حندا ثم بع 
الكمية: 4 اشخاص بعيدا غن النار: 2 كوب هن المرقة على البضل ١‏ الجوائع المخروق:٠.‏ اي ادى 


الوفت. 60 دفيقة قليناه في الزيت حتى وصل الى اللون الداكن ولكن من دون أن بحر, 


فعيا 


5 ملاعق كبيرة ا تشقير المفرسدة تعريم سن شر قة عغطاء النجاء وهاه حلة الكف سار 
2 كيلو 

10 كنات أ عقّدها شسذا المرقة بالقليان تعر الطنحرة وشنكلها ل اقب ٠‏ معطمل امت 
50 غرام لدة ١ك‏ ل شففه تقرننا فى تنكسمة حبوب المفرننا 

3 ملاعق كبيرة ظ ظ 

8 ملا عق كبيرة يا تكمقة الزرو الاسفر رز لك وكصاية فال | 1 ذلك قا سسقاقلها , م كه | اعد 
1/2 كوب و تكسنف النهما ها فى كل المرقة 0 التضتقفكف الفاسر كلق شر 1 5-7 
8 أكواب و الحفكس الى المسلوقة ١‏ اللحعة 8 المهمرل شِ ” وت الاير عير ص 


6 ملاعق كبيرة النهانية 








تسكب المفربية في وعا ٠‏ وعلى وجهها !| جناء المهمر و نقده اسعلفية تر 
طريقة الت التحضيير: : حدة. كما نستطيم رضه الست يشيع #كوي: ت صمل مم خدوه 
| - تضم الفروج في طنجرة علينة بالماء النارد على نار قوية. ستلاحظ عندها المفرندة 
للق الطان التي اوسا على سطع السائل فتزال. تضوف مي ظ ٠‏ لاي 
المواد المعطرة إلى الفروج كالكراث وا! لصغتر الأخضر والكرفس والقرقة ١‏ [1- كين ال وليذا فى هذء الوصلة كيفية تلوير اراد 2 
والنبصل والتجؤر: وتلقب بالفرنسية لصت أعسرسمكنا ذلك «بحرق» البغبل ثم أضفنا اليه المفرقة. وسترى د 
يترك القروج حتى التضوج الكامل وتعرف ذلك عندما نستطيع نزع عظمة فى الوضفات التى تتطلب منًا تلوين الأرز الذي يدخل * 


5 قل ةك 


#ريطفسب» 


فت إمزر كر نال اقسماء رد 











س0 كه دقيقة/ 


المكوا نات 

لتقا 1 (1450 غراء! 
ورق غار ب 
اعيدان فرفة | عوذ 

سمّاق [ كوب 

ا زيت نباني 3# ع 
خبز مرقوق اوصفة ركم ١460‏ 2 ريف 


ظريقة التحضير 2 

1- تسلق الدجاج مع المواد المعطرة. أي ورق الغار والقرفة والكراث؛ بعد 
اليل سطع الماء من الأوساخ التي تظهر 

"لت ضع النجج تنصل لح عن عه وجلدهونض جاتر , 

3- في هذه الأثناء, نضم ملعفيتن كبيرثين من الزيت في طنجرة على 
وعتدها يحفى تنضيق إليه البصل القروم فرما ناعنا 

4- تحرّك البضل ونتركه حتى يتغير لونه؛ ونضيف إليه السماؤ ونحرك جيدأ 
حتى يعتعنٌ السمّاق كل الزيت ويسثوعب البصل جيداً . 

3ك تقطع رغيق الخيز اللرقوق الى 10 مثلثات ونضم عند رأس كل مثلث القليل 
هن الدجاج والسماق واليصل وثلقه بشكل السندويش الصغفير ؛ ونضعه 
في قغر ضينية تكون قد وضعنا بها باقي الزيت. 

8< عند أعتلاء الصينية ندخلها القرن لبضع دقائق وتقدم ساخنة 

٠‏ “2 سو سوبي شود 


دجاج مفروم فرما خشنا 


عرقة عظام الدجاج 2 كوب 
كمون ومعتوير 3 ملاعق كبيرة 
2-- 


| - نضع الزيت في طنجرة على الثار وعندها يحمى نضيف اليه اليصمل والثوم 
ثم الصنوير والحمص والفاصوليا والعدس وعخسير الحامض وقسيما من 
الله والكمون ون الأفضل الانتظار هذة حفس دفاتق بين اضافة كل 
صنف وآخرء وإلا انخقضت حرارة التار وامتصت المواد الزيت 

2- يضاف بعد ذلك الدجاح المقروم وبقبة البهارات.. وعتدما بصصل إلى ثلاثة 
أرباع النضوج: نضيف المرقة ونترك الوصقة على ثار متوسطظة الحرارة 
لدة ربع الساعة. ثم تقدم مم اللعن اللمزوج بعلعقة كديرة من الطحيتة وملعقة 


صفيرة من النوم المدفوق 














«جاج بالأرضي شو كي |205) 
مع واعنطت©) ععامطء نسم 


المكة فأاوت 
ثوم مدفوق 
بصل كويزات وكزبرة مقرومة 
أرضي شوكي كعب 
دجاج مقطع إلى مكعبات 
اتصير حافهن 
مرقة عظام الدجاج 


2 ملعقة كبيرة هن كل صنف 
1 ملغفة كبيرة 

| كوب هن كل صئنف 

0 رام 

1 |4510| غراما 

4 كوب 

إذار3 الكوب 

5 أكواب 


[- نخسم الزيدة والزيت في طنجرة على الفا 
اليصل كويزاث؛: واعتدها يديل تضسيف النوة المدفوة 

3 - تكسيف اليها 5 قم الكزيرة و غندها نريى ان النجا 
خَواضنه: ترشن عليه الطعين هكذا نكون قد صنه: 
النهات 

3ه هندها ثينا المواد بالالتساق فى قفر الطتهرة تضيف عصير الحانف 
وتحرك: ع فيىا باضسافقة المرقة هه ار عمسي شهدم 8 َ 
الشحريك 

إأه- تقرك الو صضقة على قار هنو سهلة الهر ارم لمقَة نعف 


ادي الثهر يك : قِ ققدم كل ا ١‏ أل تكد 





فنك الدجاج اث | 
تأعااة"'! زرمعلء زا" 


الوهدات الحرارية 
الكمية 


السكة نات 

دجاج مسلوق منزوع العظلم 
زيدة 

توم مرفوق 

وير وعغصير حامضص 
لين اأوعطة رطم 142 


| 
١‏ ينكان ! بيه - أ عد > صل 
فاتسصسحية ا لا قا عط طالهم 1 

1 5 قدا 

نا د لقاب جا انسحت هر 

5 كم 5-5 
|| 
شاسة اط 120 مل 
5 لبقي اا الله 


ااكنق كلم دغ 
4 اشكامصض 
اك دقيقة 


١‏ الاكك] غرام! 

3 ملعفة كبيرة 

1 ملاعق صغيرة 

١‏ كوب 

١‏ كوي 

3 فلفقة كبيرة هين كل سنف 
3 ملاعق كبيرة 

4 اكوب 


4- 5 
كيد عقت .ف -- - 
الله ب 5-85 55 لم ع 
3 3 
ب الج 
اتح .الا 9 بح الل لله 
اق _ 














دشي الدجاج«س مووي ١‏ ب دسم 
طاعططككم لاععاء نط :) تأعاطمصعى ومعيزءزوورم. 





اإحكدات الصبارية كفة! حريرة ' 
الطفييه 4 لشفي | 
0 دفيقة 


المكونات: 2 0 - 
ان اوه 
بعل مقطع إلى جوائح أذ ملاعق كبيرة 
ثوم مدفوق 2 فلفقة صغيرد . 
دجاج مسحب ومقطع مكعبات ١‏ 1[ (0كك! غرام) ١‏ 
خفص حي مسلوق ومقشر | كول 
طحبنة 2 كوب 
عصير حامض 3د ملاعق كبيرة 
عصير برتشال أبو صغفير | كوب 





الوحدات الحرارية: 25 حريرة طريقة التحضير 
شي : 2 أشخاص. 1 - نضم الزيت فى طنجرة على تار متوسطة الحرارة: وعندما بحمى تشسيقف 
الوقت. 0 دقيقة البضل والثوم ومن ثم الدجاج. وبعد ذلك تضيف حبوب الحمّص الللرقة 
وعندها نرى أن اللواد يدات تلتصق بقعر الطنجرة تنضيف عصير الحامشر 
> تك 1- يغد هرور خب دقائق تيف الطعية ونعرك جيداً. وتر/ نل لل 
يي تبات 2 ملعفة كبيرة متوسطة الحرارة حتى تصل إلى درجة الظيان. ثم تضيف عندها عصير 
البعكة ملعقة كبيرة النرتقال أبو صفير : وهو هنف هن البرتقال. ويسعى التارن»ء 
لحم الدرجاج مقروم فرما ناعما ‏ 1450 غرام 3- تخفف الثار وتترك الطنجرة مدة نصف ساعة حنى تشتد الصنلصة 
يَرْكَلَ قاعم مفسول ومصفى 3 أكواني ل لو أردنا استغفال كدة النجاء لكنا سلشساه فر ماعمحي جدة وأسصشافا قيى 
8 بايسة 3 1 هملعقة غبيرة من كل صثئف بعد ألى الصلصية. وتقدع هده الوصفة بكلنا الحالدين مه ارر الأاسشص عقت 
جوز مجروش 2 1 كوب 
وبصل مفروم 2 كوب 


1- يدعك لحم الدجاح باليرغل والكزيرة 

2- يوضسع الزيت في طنجرة: وعندها يحمى يضاف إلب 
الكعون والسعاق و الصنوبر 

لذفن قعر ضيئية ضغيرة تدخل الفرن بالسمنة. ونضمع القليل من كبا 

اليجاح تمذهنا باليد حتى تغطي ذهر الصيتية ولا بيعب ان تكون سميكة 


5 
000 3 1 1 0 1 1 : د الفا ناه 3 أله > 
الفكار َ ندخليا 


الففبل - الهو 5 


1 شا ١‏ 1 اء 
وراض لفت لكان و سيمع تقنا انين و يتاك الفبينية لسر يب 
ألرئا منتوسط الحرارة لمدة عشرين دقبفة 9 

3- نسة يم كاساسة اراهن كئة النهاج. على شكل الكية اقراضى بالتهعة 


مم 0 اللا 











فشان 
5 دقيقة 








المكونات 
دجاح مقطع إلى 8 قطع 1 (1450 غرام) 
قمح فريك ومرقة دجاج 4 أكواب هن كل صنف 
سنمفة 2 مفعحقة كبيرة 

ورق غار ومستكة 2 حبة هن كل صنف 
حن اليال مطحون. قرفة وكمون ‏ رشة هن كل صئف 
اصتوير ولوز مسلوق ومقشر 7 3 ملاعق كبيرة من كل صنف 





طريقة التحضير 

1- نفسع قطع الدجاج ج في الرقة على الثار حتى تنضح ثم تخرجها من الرقة 
و نضهها في صيئية بالفرن حتى تحمر 

2- تضع السعتة في طئجرة على ثار متوسطة الحرارة' ؛ وعندها نذوب نكسيف 
إليها القمم الفسول جيدا وثحرك جيدا لبجف ماؤه 
3- نضيف البهارات كلياء ولا تنوقف عن التحريك لبضم دفائؤ 

4 نغمر القمح بالمرقة التي ازدادت نكهنها بعد أن سلقنا قطم البجاج بداخلها 

5- عندما تبدأ اللرقة بالظيان نضم غطاء على الطنجرة وتشفف الثار خش 
ينضح القمح. كما نستطيع وضمع الطتجرة بالفرن لدة 25 دقيقة 

6- تنصع بثرك القليل من المرقة في القمم والا جف كثيرا 

7- ييئما القمح في الفرن تقلي السسترير واللوز: وعند السكب نضع فوق 
القمح قطم الدجاح المحمرة والصنوير واللور 


ام موده 


َي ومشمض وخوخ لمجففة) 1/4 كوب من كل صنف 


صئوبر 24 عوي 
بندورة كونكاسيه ومرقة الدجاع 3 كوب من كل صنف 


معي وو زع وعقدقا تجفر تصيف 
إلية البضيل ثم النو رم امم الدجا والكزيرة و فلك اكتعصيى دشانو اسمس 
النتدورة ونرش عنيها اللم لبخرخ عازها اتسيية الغهاء محشاو_ ىر 
خوراص الذحاء ونتركها لدة عشر دفايق 


ل- مهف ذلك - تكسف الم لمشمش و الجوخ والزبيب و! بس د 2 و الحففر 


3- في هذا |! لوقت ننوب ري البتمورة من للرقة: ونسكيها على ادي 
والفاكية ونتركها عا 
الملجففة | 2] أو الأر: المقلي |1657 ] 


١ 1‏ - أ 0 57 لت عد عي القلكية 
على النار لمدة رمم صاعة عم يطيخ قم انز يه ص 














الا حت محسو باللحمة ١‏ 5 
0 مع نط©) لعاسسمو . 





دجاج بيخنة الخضر ١د‏ 1 


مععاء نطان) علزو وى" 


دا 


خردل؛ ريت باتني وبصل اجوائعا 


دجاج مقطع الى 8 قطع 
كوسى وبادنجان مقطعم إلى مكعبات 
بشيورة كونكاسيه 


شر فلك خطامز الدجاج 








دجاج 1 14510 غراما 

لحمة هبرة مغرومة ناعمة 0 غرام 

يبي ورد 1 ملفقة كبيرة من كل صف 
ملح وجوز الطيب واعن عن سهد 


١‏ - يسكب الدجاج من عظامه وبترك قطعة واحدة؛ ولا تنزع الجلدة إراجع قسم 
التتسحيب والتقطيع). ثم تقطع الأقتاذ عن الصدر وننئزع الجلدة عن 
الصدر من دون تمزيقها ثم يدق الصدر بالمدقة. بجهة الخشب منها (راجع 
لهم الآدوات) حتى نصل الى سمفاكة متوسطة 

2- تضاف جميعغ المواد عدا الخردل الى اللحمة. وتدعك مع البيضا ة جددا 

1- تقرد جلدة الصدر على الخشبة المخصصة للحم النيء ثم نضع عليها الصمدر 

المنقوق وتدهن دآخله بالخردل. ونضهء ع السة فر وسط الصدر ونطوىي 
الطرفين على اللهمة ونغلف الصدر المحشو بالجلدة التي ندهنها بالزيت ثم 
ننخلها إلى فرن متوسط الحرارة لمدة نصف ساعة. ثم تقطع الى دوائر 
وتقدّم مع البطاطا بوريه ويخنة الخضر 


| - ]| ب 1 ل ]| || - أ 
3 5 ا م ١‏ 2 - || - ا 5 الى ظََ ا 1 ات 
2 ل ادو نتساقف متفيات لنمدوزة الى اللحت - ترس عننها اهد 


- ك5 الات 0 7 
_ م نئل الفح "ا ذقنا لق عاتم مسف اشر ذل كٍ كفنا فت الث 1 42 اماد يجار 
د - 





0 : ' 
الجزر ونحرك جيدا؛ ونضع غطاء على الطنجرة وتتركها على نار متوسطا 


0 : : ادءة حظ ع ا 
لكر أزة لمدذة عشير ذقابق . 


ا أ[ 1 
د ايمل 8ه 8 افق الب 
ا - - أ 


د 3 ١‏ 8 5-5 5 
3-- نحكسفقتب نهف ذلك محمف أخرقلة قو ملنو ب قبيا 
غطاء مده عشمر د دقفقة أو تكسف سناعة 


على قار متو سظة الكت 


#ك- نقد شدة الوضصفه مع لنظطاظا 





.6 2110 طاراط2ع0230] 05 صوأواع/ا ا3كا اللا 









2- ننقي الأرز ثم نفسله حتى تصبع مياه الفسيل شقافة. ثم نلتعه بالما. الند 
لمدة نصف ساعة شْ 


3- نضع طنجرة على النار وبداخلها الخواصص الموجودة في صينية نحسي 


4- عندما يحمى هذا المزيعٍ نضيف البصل ثم الثوم. ونجرك جبدا 


3- نضيف مكعبات البندورة وترش عليها الللم. وتتركها للدة خسس دقان 


6- نضيف اللحمة المقرومة وتقلبها حتى ثلاثة أرباع التضوجعء فنضيف الأرر 
المصفى جيدا ونحرك الجميم 





7- نترك الأرز لمدة خمس دقائق. مم الاستمرا ر فى التحريك وتضيف آلب 

37 حريرة واه ت المذكورة: ثم تقمرة بنصف كمية المرقة بحعث تقسر 7 
النلمظاهر ر إصسيم. وعندما تيدأ بالنظبان ٠‏ تغطلي الطنجرة وسخليا الى فرر 
0 دقيقة اي 





1 > <. 8- في هذا الوقت نحسر الرو الأسمر ثم نكيف آلمه داقو المرقة و المهارات 
المكو نات ونحرك حثى نحصل على الصلصة 

فتفلة 2 هملفقة كيرد 

دحاج 14501 غرام) - يسلق الفستق واللوز ويقشران. ثم بقلى الصنوير واللوز ويترك الفستق 
بعل لباه الا ديعا 3 ملعقة كبيرة ع يه 

مويه كوتعاسيه 1/2 كوب )| - عند نتضوع الارر [وبهناح الى مدة تتراوع ها مين عضرين وثلاثين دفيقة] 
اللواته سسا 6 اكواب نسكبه في وعاء ونضع قطع الدجاج على الوجه مع الظوبات والصلع' 


أرنحية صفراء طويلة 2 كوب بجنيه 


زيدة 2 ملعقة كبيرة -|١‏ استفعال البندورة بختباري ٠ ٠‏ عا لستف من ار يقلن بعسشّشوة الأزر 
طلحين 2 فلعظة كبيرة وبقدء انضنا مه الحروف المجشير على الطربقة الشرقية او الدبك الررمي 


إمدجةحنون. هال رشة (الهبي) الحمر 


انين اليتق فود 2 ملفقة هن كل هشفق ١‏ تسنتطمم ربادة لون الأرز وذلك باستضال | لمعيل المهرزوة كما فعلنا فر 7 
وصفة المفربية: على أن يكون الشكل النهائي للأرز ناضجا واسمر الغور . 
ورظنا قلعا 


ري طريقة التحط ْ 1 
يقن فضل الننجاج جيداً وإزالة القطع الزائية ([الرقية: طرف الجوائم ..]: 15- بقدم مم هذا الطبق السلطة العربية إجمالا؛ رنستطيم تصسميد ” 
ا ندهته بالسعتة ونرش عليه الملم والبهار . ونضعه في فرن متوسط الحرأرة الو مات اللبمانية المهعة الر نيسسية 





2-7 


























.6 106ئ2 اراط 120302 01 1311761510 
١‏ سر والفاكهة ١‏ داعا 3 3 | ظ 
ظ ١‏ : شيش طاووق (215) ظ 


معاطشاءو» ا يت ملتسم لاي لسرلا ملاع كلنامة 1 زلءنزرز '( 











دتجباج ١‏ (450] غرام 
لوم مدفوق 0 كوب 
خردل 2 ملعقة كبيرة 
رف البندورة ا ملعظة ا 
زيت زيتون او نباني 3 اكواب ظ 
خامصضر 1/4 كوي 


1١ 
ا‎ 
أ‎ 


2 كوب 


3- يسكب الفرو > م عصنة وخلدة: وبقعة الى مكعبات عتوسط ققكححأا فق 
1 كه 

الفكة نات 4 طبه قات انق 1 نه وى 

١ 3‏ 5 . الح ١.‏ التطتم اللي اليم [ التسبة اناا اين عفر ال : و تعتتس | ار 
ديك رومي احبش|ا 060 غرام نتركها في النقيع طوال الليل قبل تقديمي 8 
١ : ١‏ 05 1 0 71 1 , كلم 
ناح نظطاطا وكرات 5 خفات قن كل اتسفل: 8 عدى عفد أن قن 5 او فس مل فل حك اللحفة فق قكطة القمقلة اسيم 
جود 8 حبات والفطر ١‏ لحب ونشويها على القهم أر فى صينية بداحل الفرر 


كرفس مفروم وزبيب 4 كوب هن كل صتف 
خوخ ومشمش محفلف 1 كوب من كل صنف 
لب الخبر الافرنجي 2 كوب 

عرفة عظام الدجاج 5 اكواب ١‏ 


طر بقن 1 ' التحضن 

-١‏ يشر التفاح وتفرم ثلاث تفاحات إلى مكعيات صغيرة: بيئما يقطع الباقى 
الى شرائخ: وتطبّق العملية نفسها غلى البطاطا 

2- يقشر الجزر وتبشر أربع جزرا ت. بينما يقطع الباقي إلى اصا م 

3- تقرء:3 حبات من الكراث فرما خشنا بيئما يقطع البا لباقي بالطول. 

4- تقطع نصف كمية الخوخ واللشعش إلى مكعبات متوسطة الحجم 

5- - يخشى «الغفل ديك الحبّش بالآضتال القطعة الى فكعبات مه الونقف و لب 
الذ مدرو ياوه شرائع التفاح وها تبقي من 
البطاطا والجزر والكراث غ والهو والشحش. م يدهن ديك الحش 
بالسمزة لعن ويسغل إلى لون ادة سناغة ورد اوضاعة ونضف وتوش العفقنا 

يعن اله بن والآخر بالمرفة كي ١‏ بجف الد لف فلك و بقدم - الْشَشَب تمق ا مشو بة 1 


0 ل ا د سسيده - 











ل 
--- اد ل 


| - تضمع الزيت في طنجرة على نار متوسطة الحرارة وعندهما بعمي نضيف 


المفرومة وتقرك الطنحرة مكشوفة على الذار حتى ينحفقض مستوري المرقةه 


5 


و نكسل على النرك | انل السو 1 ] ذاقذهة القفننة كنانة قر هر | 52 


١‏ 5 ار ةَ 
الطوعن الاك 1 ِ شوب أ ليت 


دجاج شبش برك 0د 
عله ةا أذ ') ررععاء أر!ا") 





[ |1451 غرام! 

3 ملاعق كبيرة 

2 هلعقة صغيرة 
6 هلاعق كبيرة 

2 كوب 

6 اكواب 

1 كوب 

201 غرام 

200 غرام 


م 
النهاء و فظل نافعنة لامع 


١ 1 ١ ١‏ | ا َّ 5 || ا 
البى | شكم.: إلا اللق كم ةكت 0 اللمن 1 الكريما 0 م انفة ققلب -5 كلم عكفب 


0 7 | 001 و3 8 1 3 35 1 || يت ) 5 
.> على ا دلأنمية نم قصة 3 شمكل دو انم «مائفر 5 و تعنم بلحمة أ لطلهة فم نكر ين 


1- تسلق حمات البرك بالماء ثم تضاف الى اللءز 


|| 00 


3 مالكل بر الوا إن السياة صما قة مَكُون 27 نياتبييه», الح اداع 1 ا 8 كان للى 


اسم 
الى 3 


ا 
امه لاهنت ' 


ديك رومي احبس! 21 
عع ماغلالا وعاسس1 لعلرون 


الوحدات الحرارية 00 ريرة 
الكفية 15 شمظممر 


ديك روهي احيش! ك4 ءءء 

ارز حب اصفر طويل مفسل © اكواب 

لحمة مفروهة ناعمة الاك غرام 
صتوبر 3 ملاعق كببرة 
فسكق مسلوق مفسر 3 ملاعؤ كبيرة 
لوز مسلوق ومقشر 3 ملاعق كبيرة 
كيتماء للك غرام 

ثوم مرفوق 4 ملاعق كبيرة 
مرقة الدجاء 0 اكواي 


بحل فقروم شرها ناعما ملعقة كبيرة 


طحالات الريك المستعمل 
فله نيار كفون ا الر غكفة 


5 للاعسية علفقدا ١‏ كفب ف قنك ١‏ 00 اقبو ابطر 1 _ ساس خط 2 
١‏ || 1 
ناكا آلب 0 ا الاامعطلنب قتاعسكفا أعقنة. خخ انق نت طلخ 11 اد 





ل لكا 2 1 1-11 > ا 9 1 :. د 2 زات 1 
0 قق ا لايع قسع "ار "2 تقس ١‏ حعشافكة هشر ين نطلفية ل الى 8 الشة م 


د 8 | 


لت تن بن 98 نح ط بجا ةذ 7 2م 













جمد أو ا بدأيقل 
لظ تيخي و لسعل البراد لثلا يتساقط ماء 
التجميد على باقي المواد في البراد, ها يؤدى إلى انتقال الجر اثيم. 


4- نضع الديك في صينية تدخل إلى فرئ متوسط الحرارة وفي قعرها القليل 
من السمنة. وتركيا حتى النضوج الكامل ونحرص على أن نسقيه بين 
ارين ادر يمرقة عظام الفجاح. كما نضع :ورفة ألتيوم على صدره 
عندما يحمر لئلا يحترق. 


5- يغمر باقى الأرز بكمية كاقية من المرقة وعندما تبدأ بالغليان نضعم غطاء على 
الطنجرة وندخلها إلى فرن المتوسط الحرارة حتى النضوج الكامل. 


6- نضع الكستئاء في صينية بعد أن تقطع كعبها وندخلها الفرن حتى تتكس, 





7- نضع في طنئجرة على نار متوسطة الحرارة ملغقة صغيرة من السمنة. 
إلبهما بعد بضع دقائق خواص الديك الستخرجة من صينية التحمير. 
فنحصل هكذا على الصلصة النهائية التي تعدلها بالقليل من الملم إذا أردنا 


الت نسكب الأرز في جاط التقديم ونضع الديك عليه ونوزع فوقهما الصنوبر 
واللوز المقلي وال تق والكستناه. وتقدم الصلصة متقردة بعد أن نصفيها 


9 أمَا الأرز الموجود في داخل الديك فيتضح بسبب اقتصاصيه لخواص 
الديك؛ وستلاحظون | ن تكهته أفضل بكثير هن الارز المطبوخ لوحدةه. ومن 
المستحب دائما أن نحشي الديك أو القروج بالأرز الذي نكون قد قليناه 
سبق يالزيت. 


10- تستطيع بالظيع مضاعفة لون الأرز باستعمال البصل المحروق كما فعلنا 
بالمقربية والدجاج المحشو على الطريقة الشرقية 





ال 5 5 5-6 


الوقت. 


المكونات. 

بصل مقطع إلى جوائح 
مرقة عظام الدجاج 
كروتون أو خير عربي محص 


6 أشفاه 
5 دفيفة 


لوي 





١‏ !1450 غراما 
3 ملاعق كبيرة 
4 أكواب 

2 ملعفة كبيرة 
1 فلعقة صغفيرة 
1 كوب 

1 كوب 

4 كوب 

1[ ملعقة كبيرة 


| - يسحب الفروج من جلده وعظمه؛ ويقطم الى مكعبات متوسطة الحجم 
لنار. وعفدها يحمى 


أ بعك عشير ذفائق 


- 


2- نضم نصف كمية زبت الزبتون في إمندجوة على 57 
نضيف إلبه البصل و الثوم. ثم مكسات الدجا 
الخفض والضئوير ونجرك جيدا 

3- يضاف بعد ذلك الكروتون [مكسات الخبر اافرنحي الحمصة| والكمورر 
لك اسان مس 7 عط شي 

4- تترك اللواار على النار للدة ربع ساعة ثم بضاف البها ريت الربتوز مم القليل 


من البقدونس المفروم للتزيين 


٠‏ و عمقت 











ومعاعتطت طاعهسامة 


سبائخ مفسول وعفروم 
صنوير وعصير حخامض 
توم مدقوق 

مرقة عظام الدجاج 


علخ 


مشاه ه-- . ------9------ 
1 1 7 
3 5 7خ هد 1 
كيلة تلمشلظة ال تش خفنل 
لوج - اا 





١‏ 14501 غراما 
5 اكواب 

ا كوب 

2 كوب هن كل صدف 
[ ملفشة صغيرة 

| كوب 


سن الركية 


ا !| 0 7 حا 1 أ 5 الحم النشهنية 8 الفح ففف ا 
- 1 أ . 1 ليلا ! 1 ١]‏ 3 . : - 
أ بقودم لش 38 قي بعاسي لالظ اد اعد عي 


8 8 2 ]0 1 
الواح التيساةا لز يت الى التفتم 33 عللى الغار 
ّ 0 


3- تهرك اللمود وعقدهما تشقفر مكفمات البقاء تنصيف اع ر 


والصئوير والمرقة 


فح تفسيق السنياتة المقروفة فرها ئ 


الطيف ة 


ص 


3 2-1 1 5 رع - 1" 


|| 
اليه 25 


١ 0‏ || 01 
عهاأ 8 فكع ك اللخ ال هتهك ونب نف > سي 


حجنت ا بسن حتة 


دجاج باليشطين «١‏ 


تلععاع 1( ') تاتعأدرصسسومر 


الوهدات الهرارية 


الوقت 


بصل جوائج وثوم مدفوق 


نيه ناته ل اك ال ات كان 


]| 
شه الو نت لبي طمكرة عن ألنار 


0 ص 


كفم الفة ع 5 ا الفا نت 5-2-6 و اتعنة: نيهق قن ات تت كته هو اأنكاهت 
١ 5‏ سمه - - م 3 - 


١ 20-4 : ١ م‎ [| ١ 
ااتكقيؤة افد 1 عرفب إانكراكها المكسة ذالانعة نه تقهز للد لسع‎ 


5 حريرة 
ل قات 


| 4 | طشم اير 


8 


ا 


كوي مر كل عسنف 
كسب الرهية 

| كوي 

| كوب 

1/2 كوي 

1/4 كوي 


« دياه امه لمكت 00-0 ا سفت 


9-١ 5 - / 0 (1 5 : 5 27 3 ١ 1-6 3‏ عن فعس 3-1 
تحصل عت نورية النقطين: ومصضاف النها الكريما راشع واجهار 
د يب ك3 7 م -” مس - 5 


5-29 نل ام دمر شاك عسمد هع طبر مطل سك قدأ ع قعل 9 1 عد 
- 1 





2 


: 1 
الحمنة 





المنسوره و نرحلة الى قزر 


56 - ص س7 
1 . 9 3 31 ف 8 أ كد 5 
حطعلةا كط "للف اذا 0 0 ا / را #اعت انها اند اعقعر | ١‏ ع للد" كا 


امي اكد - 1 د 


ققة ملك سم 7 قط 8 حم فل 2 محا 











أقدة سكف اه 2 











ذأء1تاعاننوانن!ا؟ 


الو حدات الخرزارية 415 حشر برا 
الكفية 6 اشظاض 
الوقن 65 دشيظة 


المكو نات 
زيت نباني منعدقة كبيرة 
ثوم مدفوق 5 ملاعق صغيرة 
كربرة مفرومة 32 2 كوب 
مرقة عظام الدجاج 8 اكواب 
بصل يابس 4 بات 
موزاتث بقر مسلوقه 0 غرام 
فروج فسدلوق ١‏ 145101 غراما 
ملوهية خضراء مفرومة 5 اكواب 





طريقة النحضير'. 


[- التتعمة افيض النايس كها مغ "كن السصع هس ١‏ مون ب السيي- البو انه اقحضطا حسنااك 8 


0 للدة فى قد | الوقت الى فطلم قو نكر : - نطار !ا مكل د ا ست سه لد 


 [ 1 1‏ . َ- 5 1 8 _- 
الثة فق الحق | 1 فيد إظا 8 فلك افع 1 انقتععنة ل لنانة ‏ اهمهفا همد يك مشكف كر ! سبشك 
- له . هد - 1 فد . "لس 35 5 





فروح مقطع إلى 4 أو 8 قطع 1 (1450 غرام) 
بصل كويزات صغيرة 1 كوب 

زيت نباي 3 ملاعق كبيرة 
مرقة عظام الدجاج 4 أكواب 
عصير حافضص 4 ] كوب 
بقدونس مفروعم 1 فلمقة عبيره 


[- نضه الرّيت في طنجرة على الثار 
كويزات ت ثم قطء الدجاج ونضم غطاء م غلى الطنجرة 


١‏ ]| "2 أ 
وعقدها نحم تحسيف إلية التحسل 


١ ١ 1 /- 8 5 7‏ 1 | ا !| 
٠‏ .- نشك. سر ور لعف ذفان لظي قمر يم ترشن الصنحي 2 
2 2 عه ا | فنك هكد | فك كشعفقف 
ك 7 ل _- كلشة . شل الكة ار | د 5ك 
| 8 فلم ا معد 5 لععحم 2 لبا حكن 2 


الى قّ الاشتهر قفابكر ة على امو ان قنك علفها 


, | 
١ 0 3 /‏ ٍ مهنا ب 
2 / 5 ْ 5 آذ 71 أ 2 ف اق 1 !! 7 ققة ١‏ ب" 7 جل / 9850 العلر 
5 3 ا 8 
8 ناء تن[ تان 36] ) غزاقلع اهن نكية 


ان تحب أن تطبق الآن طريقة الن يق كز سناء 6 ال ام»* وك علي 
الورضصفة و ذلك بإضافة عصير الحامضص 

ف يعد التهريك السريغ تضيف مرقة عظام الدجاء التي ستشتد نكت بأغفر 
0 لرو الموجود في الطتنجرة وستحصل | غلبن لصتم 70 


3 تَقَدم قلة الو صفة اميه دز الانيق. ‏ ا( فخ فم : سنظفها : بالمقدء دك قار وه 


2 2123 727727 32قنا2 ”بادا 

















يخنه الفاصوليا بالدجاج «..) 
سععاعنط رومخ عرزور- 





الا 6 


6 : - ١ 


الشكة نان 
زيت نباني ويصل مفروم إناعدا 2 ملعقة كبيرة من كل صثف 
ثوم مرفوق | ملفقة صغيرة 
دجاج مسحب ومقطع ١‏ الا5ة] غراما! 
مقائق وكزبرة مفرومة 1 كوب من كل صنف 
فاصوليا بيضاء مسلوفة 2 كوب 
بعدوردة كونكاسيه ا كوي 
رب البندورة ل ملعقة كبيرة 
مرقة عظام الدجاج 4 اكوابي 





تعفر ففلة الفد . كذ 

-١‏ نضع الزيث في طنجرة على النار. وعندما يحمى نضيف إليه البصل ث 
الثوم. وبعد ذلك تضاف مكعبات الدجاء والمقانق ذات الحجم الصقير 
وبعدها الكزيرة وتقلب بعصها مم بفضر. ثم تضاف السدورة كو بكاسيه 
ففرشق الملع وتفطى الطنجرة للاستفادة من خواصي الدجاء وهرقة القاتؤ 


وعصير البندورة 


تيغلا 


2 ملعقة كبيرد - يقل 057 دفائق تضاف الفاصو لدا الففكييا. المسلوقة ورب البتندورة 
1 (1450 غرام) 3- تحرك المواد جيدا وتغمر جميعها بالمرقة 
1 ملعقةه كدر د 4ل فرك الطنجرة على فار متو سمظة افحر ارهة مكشوفة لذة صر ص دفعفة 


0 غراع فالصلصة تشتد بالنشاء الموجود في القاصوليا وبمساغدة رب البتدورة 
3 حبات 

1 كوب آ' ع 
4 أكواني 

2 ملعقة كبيرة 
2 كوب 


1- تضمع الزيت في طنجرة على النار. وغندما يحمى نضيف إليه الثوم ثم 
التجاج والسحجق. وبعدها البامية الخضراء ونضع غطاء على الطنجرة 
للاستقادة من خواص الدجاع وتطعيم البامية بها وبنكهة السجؤ 

ات بعد فرور عظير دقآئق تضاف الحمصن المسلوق ورب البتدورة والمرقة. 
شِع على سطع السائل شرائح البندورة ونترك الطنجرة دة ريع الساعة 

5 على نار متوسطة الحرارة حتى ينخفض مستوى السائل 

[ لقم هذه الوضفةهم إمكاتية تزيين وجهها بالقليل من الزبيب , 

3 ملستل فيهذه الوضفة أي نوع من اليهارات لآن السجق غني بها 


185 0 / 9 















5 دجاج اصنسساسي 2261| 


مععاء لط" ) عمعوزر0) 


ِْ 
ِ 


1 
إٍ 


لب القصي (عاصةا؟ وددادررهقاا | كوب 
عرق السوجا (اتزم؟ 8ل >2:]) 1 كوب 
قطر اسود جاف ١‏ كوي 
مرقة عظام البقر كوب 
صلصة السوجا كوي 
فليقلة خحضراه مقطفة شرائع 3 هبد 





يه طريقة سح ١‏ 
الوقت. 0 دقيظقة 1[- نضع الربت فى طتجرة او ووك 110011 وهو الخقازة الصية إزنى 
الأدو ات أ ده التصيل 3 افوخ مفقلك. اشر وار مكمحر نافع لالت أسيد 
المكوو نات ١‏ 8 !2 فاللك التحربك وعندها فغبق ! النجاء اتلد نه اتتعففف: اهة أثر اتكعس أ 


دجاح مسحب ومقطع مكعبات 1 14501 غرام) 1- نضيف جميء الخضر وأوليا القطر شم لب القصب المقطء وعر 
زيت نماي 2 مفلعقة كبيرة والفليفلة ويجب تقء القطر بعد عسلهة فر 5 عد اصساطة حر 
بصل مقطع جوائح 2 ملعشقة كبيرة ثم يتزع آخر كعبة 

توم مدقوق 1 قلفقة قير . نشل تحر فك الجاع و آله 0-١‏ 5-5 متكة الحمو كا مم ان فق 


قطر مقطع | كوب على الثار حقى تتضمهم العضيمر . ثم تقدم مم النودير نسي در 2 

يق 1 ملعقة كبيرة فى الصلصة الستخرجة من الوصفة لفترة الريع ساعة على نار حفيه 

صلصة السوجا وعصير حامض 2 ملعقة كبيرة من كل صنف : 

كر بها 5 أكواب 

1- نضمع الزيت في طنحرة على الثار؛ وعثدما يحمى نضيف إليه البصل ثم 
الثوم 

2- يعد التحريك وهرور خمس دقائق نضيف الفطر ثم الدجاج 

3- تضيف الخردل وئحرك؛ وعثدما تبدأ الواد بالالتصاق في قعر الطنجرة 
تشنيف صلضة السوجا. نحرك مجدداً. ثم تغمر الجميع بالكريما ونخفف 
الثار وتترك الطتجرة لدة نصف ساعة تقرينا حتي يتحففهن مسترى 
الكريما زوق أسااث 18 و اليدرف من ذلك تكثيف النكهة 

اك خلال أطر دقائق من الغليان نضيف عصير الحامضى بفية التحقيف من 
دسسم الكريما و الدجاج 

/ 5- تقدّم هذه الوصقة مم الأرز الأبيض (راجع وصفة رقم 3001). 


اللا وطق نذا( قاكمن "اواك 








الا ال ْتااااششششششتيييي ل لل اا7731٠7ُ4ُتت‏ ل :6061606060606 060606060606060 ا 564ا ا ا ل 00600006060 تن 116 "5 








م سسسب ب ةمك سح ب يي ب يلي 


دجاج بالقريدس :ا 


لاععاء نط :) مرسساة 


2 الل بلبلبل- ب سس م سس سس لشم مس الصاه ا جسنااص 01 
.يميت وسسسسسسصس . - 





711 3 قابة 


ريت تجاتي وبصل إجوانع! 
ثوم مدفوق 

يجاح مسحب ومقطع مكعبات 
ريدس متوسط الحجم 

رب الكركش العسسدة! مل عسوحلة 
فنلكسة البيشاميل ١كك)‏ 

قطر حب معلب 


عطر فظّة بهم 


- 


| لاح النزيت في طنجرة غلى 1 الفار 


الموجود فى الظهر. 


2- تهرك |! ايفن الي 


و3 


الصلصة 





الأبيشض.. 


2 ملعقة كبيرة من كل صنف 
[ فلفقة صغيرة 

[ |1450 غراما 

8 حبات 

2 ملعقة كبيرة 

2 ملفقة كبيرة 

6 اكواب 

| شوب 

كس الر غية 


و هندما بكه لتم هاا الية النوة 


1 / وا| أل فده 
والدجاء ل الق فتكي المنظلقف الى تقر ؟ 4 | الفكير5 8 اط فلس لظ ء 


عدأ - أخشر 1 الشر نذسن لقنيو ان لكاميفياكت 


4 [الدم اناء 
الفطر 5 بن ورالشفار وى كر 0 السامكس ١‏ عمتسي 'التشضبت لشن 


لَك عهينة الكركند الى الوصفة وئحرك جَيدا حس سورخ عي ١‏ 


4 شرك الوصقة حر الى 2000 د شيقة على ف 3 متشفاية ‏ تعفر مقط فهدا فيك 


زيت ببافي 
قار الر جاء 3 


على || 3 8 1 د 


دجاج كياف 81 ] 
امعان 1 ) وزيم 


4 اشكاهر 
45 دشرقة 


جينة سغراء هيشور | كوي 
زيتون اسود منزوم النوى 2 كوب 
بقدرويمس فقروم 

سلطفون فقصضطفوظ اللتاصيرة 
طلحين وكعك مطحون | كوي 


. | _- 11 
5 فير أاحنكلة عكر د25 نكدة 
1 ا ك . | 
اينتحاقبا شك 1 اتفال متنك" 1 اطعر ‏ اا اال عتم ١‏ 


!ع - 
د" 2 


ل 


سنت اقعقرللات نكر ؟ 0-7 تعس التضسسى 


اص | سم ل صم د اسسسممس 
١ ١ 1‏ أ 1 
| اللستتيظة 1 لفق كا شما 8 الطحمتار أيه 
م 5 النها - ١‏ الت 3 و 5 هد 5 - هه مل 
1 ف 0 5 عدي 5 أهنا : 5 
2 : 5 5 قَ 1-7 
8 ان كل كسا عق د خط - كنا هده 3 


نسم ل الكعك ١١‏ لطحون 


5 انا 141 ! 7 تفتنتكفة أكبدالذة 5-32 و نكت اتلمستشمالك 


ا نكية القلاف نم تقلنهيا بالر فح هى ف عه 


لبه 0-0 نكر نقة أشقيهف ل مها 


لعهية | نص مهد 


ام ال التسلشطا 0 فى 


ل نش الى 00 ستشرم 1 الى 8 


يفيه ل 














.6 2166 خاراط 12302 05 ومأواع/ا 31كا اللا لويد | 


دجاج بصلصة الإسبانيول لبد 


“ا كك 


مععء 01 طاكتصدمع_ 











تب 120052525222595 


الكية 000 6 اشخاصض 
0 45 دفيفة 


سم سج - 


المكو نات ب 
زيت نباني وزيدة 2 ملعقة كبيرة مر 
بصل مقطع إلى جوائج 3 ملاعق كبيرة 
لوم مدفوق 3 ملعظة صهيرز 
فروج مسحب مقطع إلى مكفبات 2 2 (1450 غراءا 
بندورة كونكاسيه 2 كوب 
كراث مقطع إلى دوائر رفيعة 3 كوب 
كرفس مفروم ٌ 4 كوب 
فليفلة نخضراء مقطعة إلى شرائح 3 حبات 
هوت دوم بقر 4 الكوب 

ظ ذرة. جزر مكعنبات. فطر مقعنع 2 كوي هن كل صنف 

الوحدات الحرارية. 5 حريرة رب البندورة 2 ملعقة كبيره 

الكمية 4 أشخاص مرقة عظام الدجاج 5 اكواب 

الوالت 2 5 دفيقة طحين 34 الكوب 


كل صنق 








المكونات: ‏ ظ طريقة التحضير 
دجاج مسحب مقطع إلى مكغّبات 1 (1450 غرام) -١‏ تضمم الزيت في طنجرة على الثار؛ رعتدما يعنى نضيف اليه النصر - 
٠‏ زيت نباتي وزبدغ 2 ملعقة كبيرة هن كل صف الثوم فالكراث والكرقس والقليقلة والجزر والنتدورة . ثم نضيف الغرا- 
ظ ثوم مدفوق 1 ملعقة صغيرة وعندعا يميل لونه نحو الاببيض تسيف الهوت دو والدرة والرد 
العام 3 ملاعق كبيرة 2- بعد بضع دقائق نرش الطحين وتغمره بالمرقة وذحرك فد 1 حمر ضرء 
مرقة عنام الدجاج 6 أكواب الطحين. ثم نثرك الوصفة على الثار حتى النضوح الكامل 
1 فطر كامل معلب وكروتون 1 كوب هن كل صئف 3- تقدع هذه الوصفة مع الأرز بالخضر [وصفة رقم 371 
| جبنة صفراه مكعبات وكريما 2 كوب من كل صنف : ْ 
٠‏ 








ملح وكمون رشة من كل صئف 


| طريقة التحضير 
!- نكسم الزيت والزيدة في طنجرة على نار منوسطة الحرارة 
٠‏ - عندها يهمى المزيج زبدة/رزيت؛ تضيف الثوم والدجاج حتى تتلون وتشقر 
13- نشسيف الكروتون إلى النجاج ومكعبات الجبنة و املح و الكمون. وبعد بصم 
| دقائق نرش الطحين على المواد ونحرك جيدا 
|1 4- نضسيف بعد ذلك المرقة كوبا إثر كوب, ولا تتوقف عن التحربك 
5- يفساف القطر والكريما؛ وتهرك المواد كلها وتترك الطنجرة على نار 
| متوسطة حقى ينكشقضي مستوى السائل مقدار ايم 
ا التشفيف من دسمامة الكريما ومرقة عظام الدجاج. 


0052-2-0 

















- 2.16.96 غو انم ع مم 2معو م 5 613/6731ه5185ع 952977158576263 1615 








دجاج بالكاري |31 


دجاجٌ نيكا(دد:) 
--27 مععاعنطا © اونا '( قعل1"!' ررمعاء زوز ) 


ب ااس بابس لس سسسب سه 


الوحدات الحرارية 
الكمية 
الوقت 


0 حريرة 
1 دفيقة 





نوم مرفوق ف ملعظة كين 3 
رمجبيل فقشر وميشور فك ملعلقة كب ىق 3 
2 السوجا 3 كوي 
رب البنيورد | هلفقة كيدي 
عصير حافض 2 ملعقة ك3 
قليفلة كرة مفرومة 1 ملفقة كبيرة ١‏ 
مائغا أو بابايا مطحونة 3 ملاعق كببرة !1 


الوحدات الحرارية: 45 حريرة 


النكمية: 4 أشخاص 702 
الوقت 45 دشيقةه | - سيقن الشروع هن عظمة رحلده: و بفحه سو مكسات صخ اسمكفة و فتمسا بها 
آله 6 ' تحفقة حفعة المة أن تفكفقا فة التق 5-5 تققم الدينيأ 2 هق الععكنقيا لله ا 


زيت نباتي وبصل مفروم 3 ملاعق كبيرة من كل صنف الليل كله 3 
ثوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة 3- يشوى مثل الشيش طاووق مم القرق الوحيد باستمرار رشه بالتقيه بينم 

فَرَوْحَ مسحب ومقطع إلى مكغبات ‏ 1 (1450 غرام) فو على التار . 
أثاثاس معلبي 1 علبة 

عفرة صفراء [ ملفقة صغفيرة 

لين اوصفة رهم 42! 2 كوب | 
مرقة عظام الدجاحج كوب ظ 
طحين وزبيب 3/4 الكوي هن كل صتف 
لوز مسلوق ومفشر 32 كوب 

حور سبد مبشور وكاري 3 
جَرْر مقطع إلى دوائر وبازيلا مسلوقة | كوب 


ضل يظةن 0-5 
ى 1 0 
كم و نلا دف ظاهكز 
| فشمع الزيت في طنجرة 2 الغار لسك ها الوتميوي. ل 
١‏ 1 
أء ١ل‏ ناياسم 3 
لك الفروج والجن. لعار بلا و أل تفنت فيه 1 ذا ذا نشم 


> يرش الطحين والكار: ي على المواد في الطتجرة وتحعرك 
اللرقة: والعقدة السفراء واخيرا 4 والآناناس القطه 
> سوعاوسيم هله الحرارة لمذة عسعرير ل النفادة 





5 ا 1 5 
اللوز وجو | لهند المبشور و لفقب والى جانبها © ارال ص ض. - 








معاعتط أ( ممعم ( 57 1 


المكو شات 
زيت نباقي ويصل جوائح 
ثوم مدفوق 
دجاج مسحب ومقطع إلى مكغبات 
فبنا مكعبات وكرونون 
زيتون متزوع النوى !اسود او اخضم! 
بندورة كونكاسيه وقطر كعب 
ارضي شوكي كعب 


طريقة الت 


أ لجيه الرّ يت فى طنجرة غلى نار فتوسطة الهرارة وعفذها نكمم تكبة 


الية !! ثم الترم 





3 ملاعق كبيرة هن كل صنف 
1 |1450 غرام) 

أ كوي 

1 كوي هن كل صئف 

2 كوب 

1 كوب فن كل صنف 

0 غرام 

أ كبة 


57-7 1 :. غ0 
ل مقال فم زازع نحسهة لفقا اتوت الفها ! 1 انق مصضوى ‏ لجن 1 


والفعل مود و00 القطوة 


ل تحركن المو ان2+ وفع هزور 


وَالَسَيْقَ والبشدورة وتغطى الاشي 


5- يعد هرؤوو دن 


ن؛ أي مكعبات الحبر 


" 1-5 فستتو الس سا 


4 عشر دشانو نشاف سكمير لحامصضص 


1 
١ 


بع سساعة تحني ذلك تكسف حفنة القيتا؛: تهرك هرة زاحده ننة 


1 3 7 5 1 1 , - 1 
لتكسير الجننة فقت هر فوا 0 إلى ساشيا العظاظا المتمر ف بالشرن 


دحاج الكشمير لقنا 


زتجبيل مشر ومبشور 
باريلا 

تعنع مقروم 

كزيرة مفرومه 

لبن أوعفة رطم | 


طريقة النحصير 


77-7 طفق عار قر ماك لساك ربن| 


1 (450] غرام) 


4 كون 
1 فلعقة كبيرة 


١‏ كوب 


أ / 0 
سسطا_ ا 9 كل م جع ملسي ب أ 5 بم ياتكود انر مهدا سفت الاك هم 
١1‏ 
كر علا الصف ب نا ادال يا مه 2 ملاسلا شم م ما 
١ 02‏ 
ونه : انلرعتنا > قم نتف ١‏ طتطم د فلعكساة ' مفحت م فى د ملك ككل الح 
ساسا ث3 في الب الى الا 100 ! د 1 حم لطم - -_- لمعك شم م 
أ 1 1 أ حر 2 
1 "اكر لصت | ' نطحتكما لله 1 لد كوهد هص 8 ضتطتهم د لد ا الك سيك لاس :؟ 
ا / 95 
] 'احنا ف ؟ ا إك 1ك 0 شاه - , 
1 || 5-7 
2 قالش تاك امم اك اقنا نا" ١‏ ع أيه مهفا 2 ا 2 ؟ كر 0-2-2 طاح : - 











14 100007ةة1ثككةة ةل ال 
جح ا.سسمسممسة 





المكو نات 


ال دحاج بحوزالههند (5ةد) 
تع عا عاط ل) 060 ) 


4 ملاعق كبيرة 


نجاج مسحب ومقظع إلى مكعّبات 1 ((1450 غرام) 





سن 1 3 لسصخا 3 - 
ا طريقة المحتصب 
1 إأع 7 [ ع : ١| ١‏ 
/ 1 وو الم .. قفةا الففتقنا 2 نفع 53 حي ! 5-5 حا لد لايور تعمسف طلت 6 
1١ 2 1 95 /‏ ا 1 

ا نحا اندي ليها > فم الولة حت خلفها بد | 

١ 2 -16‏ | 5 ا ا 

الل لفق عق 1 لفك 5 هق أن كلها عه 1 
ْ ع : تيفط كي 0 فى 521 
4 دسريجة |! لغلىا عست لد" 8 جه الديها كقا سقم هكصية الديعت 2 
' 8 - 9 - 

4 27 يزيل كه 
1 قلع الكبوي إلى دوائر أو شرائح: ويضاف مع الزبيب إلى الدء 

١ 1 1 1 ١ [ل-‎ 

لاط بي ياك لسحة :1 ال 3 5 5 3 معد ةلا لفقا م 37 لللتيك مه 
ال كفل هيا عل -- : لفقا تحن ةق تاودا كك 
د : 
: صر تهنا عتم القفد يا فكب للا | لاعف امم الس ع الدع قدي 
3 عقاف ملاللسبيه دفائة فلا 8 م م الاعف 3 ألناهضة هكمس - دالاو" 
ارم #كى حمقله 5 طقطية" اهما زا ظا كلا 0-0 ها 5 03 
| 7 ] 





3 هلاعق كبيرة هن كل صنف 
4 اكوابي 





دجاج لشسيمو بالشريدس زف 


كلت" لازال ررميعلم ) عقه11111' ) 


الوحدات الحرارية 


المكونات 


نتجاج مقطع إلى 4 او 8 قطم 


ريت ببابير وبصل مفروخ اناهفاا 5 علااعق كخبيرق هن كل شعففد 


لوم مرفوق 

فريرسر متوسظ التجم 

فطر اسود حاف تسمل 

لي القصي اكاضوذاك مهناووريظ] ‏ 
صلمة السوها وطجير 200 


عير البرنظال وفرقة عظاح الدجاء 2 كوي 


طريقه التحصير 


- مس عد عر 
ل ال 
!| الطخ 2ه كذ قطاضرة طبهت ”> 
| 
نقطناةه ‏ عشقتهب لكا قلى تاقلل عطشحهت - !| 82 1 20 
مساضساعاةعك ذا اي -0 7 كف | لير متاحو س1 55 
امسلشطٌتسمد نطسة و ص ع - 3-5 1-7 06 1-5 عبكحد 
مضبيي يل لس 9 لل - ل ا ود -_- 5-2 ا “ا 
ال 0 الل 
كا 7 2 5 3 هد نا اآقهت عقر 5 
الاك عسطظ - - - || 0 ف له ع - :5 سنك الله 
|| 
صم هد مد - ع اك عب لك 3-. سه الك قت سات . كث 
- اك 
5 كر اقد |" "صحق 9 ا - 86 طلم للا للم مه م 


--0-00 0 2 ساسا . 
سكع اعرسم 


7 
0 2 1 1 ”7 يع خيم : ناا 
لي اتوي اس ا الى 
39 حسدة 1 1 اا 
“1 















.1 
ا ام-0 














الوحدات الحرارية 


زيت نباتي ويل مقطع إلى جواتح 


لوم مدفوق 

مرقة عظام الدجاع شلش 
عسل 

جر صفير وبطاطا كويرات 


تشله المع اق قااللد له | طشك ف 8-7 


ا 1 ٍّ 1 ا 1[ | | | اا 
اف الى تاجات سملي لسلسم امسا 8 الا ع عد 8 8 ١‏ امقملاتك" الى 


١ , 1‏ 
إلفت كت لف الله اف 5 لقا اقشسنة اللانة ‏ مه فكع اقلت عمق احا شه 


1 الناء و أله قفا قمر 8 
على انار ؛ ! 


-- . ف : 1 
جد حقنة ! مالهتهحا نشخ ططهنا كدق الطحظة بق ناكم 


ماع اع ارا ) عراز زمم 


الو حدات الهرارية 1045| حرن: 
الكمية عير 
الو فت 2 ب التوشرة قنبق 8 


يدك هد 


و 

1 
- 
او 
71 
3 
حلا 


بعل اخضر مقروم ناعما 5 جات 
فاع فاا ل كو 


اف ل 


(! الدسمطةا امت ههه " ور 35 00-6 


١‏ 14510 غرام] بالعسل و الثوة و التصيل الاخمير ستتغفا 

2 منلهقة كبيرة هن كل صئف 3- يعزج الطحين بالماء الساخن حتى نحصل على عجد 

1[ فلعقة صقيرة تنقطعيا بشكل دوائر قطر الواحد عدو تش نما ف هة 
6 أكواي يمزح زيت السعسم مم صلصة الورشسترش 

3 ملاعق كبيرة 

2 ملعقة كبيرة سن كل صنف 
ا كون هن كل صهسشف 

2 كوب 

خسي الر لحية 







كك 


||| | 
1 امم 
و 














دجا بالساسكو («جد) 
مععاعنطن) معمهدا 18 


يي و 








الوحدات الحرارية 
انكمية 
الوقن 


يت نباني ويما ففروم إماغما 
توم مدفوق 

جيثئة صشراء مكعبات 

تربرد مفاوقة اقفاغفها 

غصير حافصض وزربدد 

كرونون وفطر حب صغير 

كريما 

زيعون اسود متروع النوى 

ملح بهار 





(. 06 هه 
د 


180 
5 1-1 


2257 


دجاج بالجبنكة والمطر | 341 ا 


الاعكاء زرا :) روعمرز") 


7 هريرة 
4 أسمظاهم 
4/0 دشيفة 


١‏ 41[ غرام ا 


1 فلا عق كبيرة هن كل صقل 
| فلفظة صغيرة 


| كوي 


- نصسع الرزيت فى صكرة عنى الثار ؛ وتعدما ينحير تصسيف امة القمحس نت 
المكونات الي لدجاء . وقفدعا نرى ان جعبة القمة قد كول لوعها نكو أل نص تعسنف 
دجاع وسمكبت ومقطع الى شمكقبات [ كا غخرام ا لكزبرة و تهرك حفندا؛: نم تضيف عضي الشامص والكرزوم / ْ 
زيت تباني وبصل مفروم اجوانعا 2 ملهقة كبيرة هن كل صف كفبات خير الأفرتجي المحمضة. والقطر الحب الصغير 
الوم مدقوق [ ملعقة صغيرة - تَدقن قر ماع سند كل انهم بدة و الموم اده ضهء فبة النجاء 31 
فاصوليا حمراء 2 كوب , تقظع البيصن السلرق إلى شرابع ونزرعه حنة د لصي 
| لكشو قة هه المله لفها شخل الجاط الى 3 


جزر مقطع إلى دوائر رفيعة 
قنيفلة حرة مفرومة 


كر كواب فن كل شف 3 - يشفر المع ال فالكر نى 


4 اكواب 
١‏ كوب 


2 ملعقة كبيرة مهن كل عصشف 


صلصة تاباسكو ورب البتدورة 








١ 8 /‏ 5 95 1 9 ' 5 أ . 3 
[- ننتسسةةا الْرِييتَ ال طدكر 5 عل باز هبو ب سبطة الحر 3 و عندها بحفى تصعيف 
ها نا اد . - 
11 وت 1 


١ 1 1 1‏ أ - ل 
إ! 5 8 جلاع ا مئاع ى الشامشلة انج + ِ- 
البصيل تقار الفوم انآ ا الحزر كه النسفة ١‏ نهدا 2 ذا الله . 
١‏ ب 35 ف ِ- 
0 1 
) كتشلافك ١‏ "اجن انه 


اللأصوليا الحنراء العلية, بعذ غسلها جيدا عن مواد 
والأثاثاس المقطع إلى مكعبات متوسطة الحى 





ا 8 
* جم اسه كا 


2- بهل عر اوور ةا ذفائق لل لطم 0 التاياسيدة 8 شطيافا اذ ار بج 


01 5 :3 5 جه : 8 آدغ عن ني" لالنققة 
لَشيقَهعَآ إلى اللواد فى الطتجرة. وتترك الوصفة لدة عشرين 2 ى 


ل و 3 قمع ةظلفة ١‏ 0 نحي اله 


9 نار متوسظة الحرارة حتى بتشفصن مسترى 


1 مح اي" | 

| 1 ف 2 1م قوق ازا هاف 
بيخ ' اك ١‏ 7 | إل " عن نذا !8 الطاحاه فا 
9" ملعل ف 1 ِ فا لنةه قل ها قر 1 0 أب جعقم اك ١‏ 1 
5 د كم ب 


ا أن ضعقة ف 2 


١ /‏ ب ١‏ : إلا 55-5 
ازيب الحلوة. و تقدم هذه الوصفة مع الارر بالحت 


ع 











2 مدهقة كبيرة هن كل صئف 
4 أكواب 

| كوي هن كل هف 

1 حبة هن كل صنف 


فشماء وسكر 

برتشال وشائفا مشطقان الى فكفيات 
عمال كوب 

دجاج مسحب ومقطع إلى مكهعبات ناةك] غراما 
د حميا لق للك ظَ 3" مس 

موز مقطع إلى دوائر 2 موزة 


يسيس سس لسلسسمم مه 
1 و 
حي نشدةه الظطله 
نض 


١ 5 - 1‏ 2 : . ا 0-1 5-8 
| - د 1 اريت فى باتجرة ع2 لق السسكهة الحر اء ز. و عندقا نهفي نضمة قن؟ 
النضو- الكامل 


مكقبات الدجاج التي غلفناها بالنشاء ونتركها حتى 

2- تشرح قطع الدجاج من الزيت وتضعها في صيئية على ورقة تعتعم تعتسى المت 
منها ثم نغمس كل قطعة بالعسل ثم نغلقها بالسيسم 

حميم الفاكية في طنجرة ة على ثار متوسطة الحرارة وتضيف إليها 
فظع النجاع وَالرتجبيل البشور ثم تضيف عصير المانغا 

4ه- سه دقائق تقدم هذه الوصفة مع الأرز الأبيض البسعتي المز 
بالفستق المسلوق القشر والكاهو القلى وقشر البرتقال المطبوخ بالسكر. 


3- نهيع . 





غراتان الدجاج بالفطر اد.. 


مادم مععاعاا 0( 0 


دجاج مسدلوق 
زيت نباتني 

ثوم مدفوق 

فطر كب وكروتون وعصير حامض 
كليه الهاج 


١‏ 4501] غراما 
1 ملعقة كبيرة 
4 ملاعق صغيرة 
2 كوب من كل صنف 


كزيرة مفرومة 
وَْدَة ملعقة كبيرة 
معكرونة ملونة بشكل الصدف أ كوي 
كريما أقشطلة من حديب البقر) 2 كوب 


7 او 
أ ا ا ات 
ابااعماة ار لقت اعلي لي الى 33 الح 8 فك ة ان افق ا دمااك 
| ل عي || 3 ١‏ ل 
ف اكد هن افوخ ورهن مم نكا > 8 الشكر . لحف 8 الكم وهن 1 


1 5س 0 ] -70 ا ! 
عر ور فكسة دقانو الكزيرة المفروهة؛ وبحرك حند 
أ أ "امد | ا سير 4 لات 1 2 


1 > يي‎ > ١ 19 3 . 1 َ ١ 
ععدها مري أن" الو أن حقاات تعحعمة . فقهر المقارغ مصسف تكسم انلكا مهمع‎ " 
, , 3 5- -_ أ اذ‎ 
8 و ! بيك لهي . لةة اال امات خرن خخ د‎ 
ا علط ف ال قفد د - 1 لاصف مد لقيال ع - جا 401 لالقةد بم هه اك تسسات‎ 
5 5 : 1 ا ى ادم 7 د 1 | من‎ 1 ١ : 
فرك فى إزعناه ساح اشر © السكية القريمة أعر اخده قي اللنظير اع اشنا ...افق بالقنال‎ 
هنتنة تنما . الف فَالريدَة وها تنقى مر الفوى المدهو ؛ وا شاط المت‎ 
. 1 حفنذةا‎ : * 9 : 
مع المواد في طئجرة؛ وتسكب جميعها في صينية الغراناز‎ 
لخ | 1 فكأ أ / ل 0 7 . 2 1 1 ا كك‎ - 
لها اقلت حو اقنهة |8 الابطضص 0 وض ةس ا ور و ل 5 معطة سظام ك‎ 
- أ 7 - د‎ 
1 1 : 1 كس‎ 2 3 
الت عفش اا قشفعتش هت قشهنمنه] 5[ الك نكا ؟] قتع [ كيك حتفت 8 3 دين‎ 
عه - ٍِ أ - _ا_- ص‎ 1 : 





4ه | 











ملفوفة الدجاج ١ت‏ _ 
عاو أوءع]1١‏ يعي مععاعنا 0( 





وعووت- 2 





كر 


| كوب 


1 بيضسات 
1 غرام 


4 لكيه [ ء لحبة اليبرة اللفرومة في و: 


بواسطة السكن خطا عفيقا نقسة قدة 0 


0 


[ 1450 غراما 
لك حرا 
| كوب 


0 سيمع ا 





3ت نلق البيفس باللحمة ثم تفلف اللحمة بدورها بالدجاج وذلك برفع كل جها 


سوا ن عطم النههف 
الأخرى حنى ذا فنا 


ند فى العهننة يفا ر المعيكس 


1 
و نيكسعمفة فقا لهححمع الشريبه 


امسشةه 9 و ننطلها 


آل 


المحار 


لذة ناد أريا السباعة ثم تشلمامة الر اتائرى | وحسقة , 


الى فد 8 ١‏ الكمية 
البهار ات اعفبما رين ف لاست الع م | 6 


: آ 7 1 1 


آنه افى. ...3 
فى اعلى الفجينة ٠‏ 


١ 
" تكلم‎ 





01 يحم سل يحم يجي مو حم حم 
>< جر مر حم 8 
١‏ )تاك تت د 1 


فته 





كن | )نم )لط مدع 1رزر]' ) ورم يلم زا ب( 


الوحدات الحرارية 
الوقن 


ريت نباني ويصبل مقطع جوائح 
لوم مدفوق 

شروج فسكي فقطة الي مكفيات 
فنطر أسود ضيدي 


مملضية السو حا وعاجو مغلى 


4 ان ناعن 
الاك دفيفقة 


2 ملعقة كبيرة هن كل هذا 
آ ممققه تسهب د 
ا 11 غم آم 


المكفل 
مرقة عنام الدجاء 4 أكواي 
ةا هل 1 أبن مكهفا ٠‏ اسيم لتحت ع 
قم الك احا مص لد سسا 3 قف #دة تسد قلف اعلا أ 
ز افيه حم ةا قيطم ا هد مشر ك3 هع يناك سس كل اااسسة عوك سيا 5 كد . 
بها االشعمعفبف 0-0-7 منشيةر لبي عد - اسهد :32 مساح أ لتقف 
لتك السو |( حة ‏ نحبيب نلك بااتق: اغا 5 0 نتع لق داقتسور عل 8 خه قاب ب 
تتشم خ كفم غير قد ققيعة نال ع مدر عه الى لسع لظا كر 
ع -5 فا 2 لخي م استسي 
لندي1 ع وماق مصحه دالتاشو عشسر 





.6 210 راط 0302 ] 05 ووأواع/ |13 طأأأللا 163160 5 


الدجاجم 


دجاج بالعجين .دا دجاج بالصلصه الحلوة/المرة 


3 عللعدعسي) دععاءزط:) للععاءلط:) “سنوي زمعون 









١ 1 | 


الوحدان الشرارية 70 عقر يرط 
الكمية 4 اتشفاهضر 
الوفن 1 دفيقة 





اباباسر مقطة وطكير أ كوي هن كل ضف 

زبفب ول ابيكس د 1 كوي هن كل سعفف 

غصير برنشال 4 اكوآان 

سمه تس الم ظفية 

سم 3 ملاعق كببرة 
الوحدات الحرارية 5 حريرة 
انلوقت اك دقيشة والبذر وتقطعء الى د لويلة ورقب 

متعتبك" 5 اتعمنة - ع - 5 

| 5-5 
عحيية الشو 00100 6 اكواب اقلق هبس حتسة | قانة ١‏ للافسيك - - سسدم 
فروج مسحب ومقفروم اناعما 3 فروج |7300 غرام 9 مسال ا ا 0 نيدي 


9 1 1 شه 0 وس اها اك دده عم نط 1 5 د 5 وأ : ادير مل 
قله : افسة الي : القطفبت أ 
ا 5 


2 "رةه 


و2 2 2 
١‏ _ حماس » جل خض م 

أ 1 كن 1 -- 3 
| 5 ف | ا بشتكفشنيقا ممم اضن]طلا الحقال 0 





8 3 ساك ل طن ل ع 
ليوا 5 فا سم الك مطل 8-١‏ 5 كوا !ا 0 
ا | 2 ِ 3 سر 
فامتتيك نحط قد" شهدا - 3 
|| : 
ع للد 2 الت طَ 1 000 
١ 00‏ يانيام 5 0 تهعمت 
نقة | 592557 بز ناك ص لشيس املق اك [] 
أ 
١ 5-5‏ انهه" ةا ننظدا الدع هيا ال 
| ل 19 للشيقكب 
عا ع 2 حا الالقبا لطتللّ شك 
| 
قلط 1 
/ ِ 9 لب قم اح د 
يا عه تلاك ون شنقا تاقنططفه لجا لط ود 
١‏ 7 ألو ا علد 
قف اله الأعقت 9 ق قير فيك" انهية 7 لك 
| 3 5 عقب 
3 له 
5-5 0 اهايا 2غ حور ع نقد 5 
3 : 
بلعم أكناة طم 
عطلريا الع ظ تهت 9 0 و مم لتك 
١ |‏ يلاعم اك 
بيه فنا ده 55 ص ب 52-6 الك ذا 2 01 
3 مشا م لالض كن 83 طالك قر 


مه | ك4 . رةه | ## 








.6 ]1ط راط 2ع130 01 6525101 


. دجاج بروفينسال مد : 


دجاج باندورى |3 | 
معواعتطن) لمعصء جومم مععاء نط "رمملررح "1 








الو حدان الخرارية سن تر يرة 
الو شت 4ك رفيفة 


ين نيافني 


لذلا 


حليب جوز اليدد كوب 

بجاج مقطع إلى 8 قطم | 4501] غرام : 
رمجبيل مقشر وميشور ل ملفقة كبيرة ١‏ 
حب الهال: جَوزَةٌ الظين | فلفقة صسقيرة هن كل صثل 
كيش القرنفل . كمون. بابريكا | ملفقة صغيرة من كل صفق 
رب البتدورة وفليظة حرة مفرومة 2 ملعقة كبيرة من كل صئف 
بصل كويزات صغير | كوب 

زبيب محفف وموز مجفف 2 كوب هن كل صف 





الو حدات الحرارية: 41 خريرة طر مه النكتكيف 
الكمية: ك اتنخاصسص ا تكعع اف كفنية لفقا 7ك لد يض رق ا لخو ذا تلت كن الع شناحتا ا 
الو فت. 3 د ظمقية 1 #اتنعنا 5 1 قو كة نيارا أت مهفل 025 نتف ال يه َ وه ل هلف لشضط م 


المكو نات حلين جور الهتد. تفظ. الغاط ونضعه قي البراد ظوال الليا 1 
ريت بياني 2 فلفقة كببرة 1 في لمق ط الثالى تير لز فيت شمر كيه ١‏ م لق ع ااهاةا الناة النسية - 
ليوج مستي 1 (1450 غرام) الدجاج الستخرجة من النقيع وكويزات البصل والفليقلة الحرة: وعتيما 

ثوم مدفوق [ ملعشة كبيرة ا ١‏ ا ا ؛ : 8 

رو مفرومة 2 كوب 


خظلمه وحلزة 9 القطة الى ' كففات كما لي" ١‏ نتكنانقة ل 


]| 1 
عطاك طم لتك كر 


3 0 د / ها 1 5 1 5 
خ- لي 3 3 حديلة | هوه تكلم القطة: الشر 1 - [ الحاو كنا شعن_ 1 لفت 21 كال 
1 َ 1 1 أ ايد 
0 عققها _-0 ان ٍِ نها فق كو 8 ف الى لمر سق أك نتفظاك . قئة شك الالى سفلل: لم 
المدفوء ٠‏ ه نكر لك فعيدا 
| “لك , ' اك ا كن 46 201 8 هيا عتقة ااحة اق 
نقلك ممع دقائيق تكسيف الكرزيره و مسر نك في نفرن © دى ‏ 0 
ل 1 1 1 ااي نح لاج سيا القعققتالة 
5 مدقا حر ين ان المع الى نف أت بم ايلا في لا ا لس حو يه د 
الحامضص 8 فكع لك فقأ لسطحة نقا ع 
8 يققم هذا الطبق هء النطاطا اللحمرة بالقرن [(وصفة رقم 3851) 
١‏ > مهي أ سقففة للكرت أن ان تكونتها ضعهيقف بالسنية لنحري التجاع: نهد 
1 ع ١‏ : م : 


َ 3 
اله 5-5 فنشقا مشة الها ف فة عناضية 9 ل كاصفب شه 














دحاج مسحب ومقطع إلى مكعيات 
ملقوف مشروم اناعم 

تشاع اصشر ومقطم مكفبات 

بصل مفقطع إلى جوائح 

ثوم مدفوق 

عصير النقاح وهرقة عظام الدجاع 
عش مما 


نسم الزيت في طنجرة على النار: ؛ 


٠ || 5.‏ ' 
عير هر ١‏ البجاح فنأ للفلو  :‏ فكع لت عقف 


نكسااف التفا 


١ 1‏ 
انفتحقاة اقلق الخ فعنقة الحة كر وب 


|4510 ]1 غراما 
شلا عق كلببرة 
4 اكوان 
3 حبات 


افضي؟ 


باسدو يسيب 
| كوب 
5 


شفط 8 لكك بور نقلاص - حدنال 
|| 
آل د كال 
1 
3 اكه الات امه دمر 


بخنة الملفوف بالدجاج والتفاح «١‏ 
عاصمة الا مععاءناط:) عوقداطة”) 


معدم 


الوحيات الحرارية 





دا )لع ]اعون 1] 


50 حريرة 
8 اخضافر 


5 رفيقة 





31 د طوان قوق كال تسففل 
رفنت ساني 0 اكوانى 
اه 
فو مافصطةء ب ]| امورو هت ل ل 01 ١‏ عَئاا مساك 5 
حي ١‏ وعسةقفقكد | لظ زر ب - 
-3 كتسد الهم ع افقفه 8 سه - ) 2-1 عبوج 
الاستحححسي سقييك )0 البطا طلطل.ب صامحد سو 5 فلللت: نلق نه عسستتكه- يه سمه 5 سف 
. 
فطع اب 8 الك 
قِ 1 فتضة ا 0-06 د92 ع ا ص كه 
جد طيية يتك 1 75 عله اعظاة تسن أله فداه الح 00-0 لاقت 
2 
مه مشنتءة ‏ حتب --8 شور محا كب ١‏ كه ها ا عه اسه 
ا 
2 3ك كد عاافظة 7 
نشطت هه ا ل لافطا اكت اس - سبك - الاك و 4 ل >2 0 
ا :85 5 نك نش قن 
5 7 ف د 
يية" صو أحقز الف اضصصمد ماد - ست ود قات حت 0 د اه عه نللمة قلد- 
ال الل 
سود م" الك ايب يه 
الى 5 
شه تاتقي لف سه طاه طد نت ”5 افا -_ قل ح. في 
كل 3 لنب / 
- و 
نقلك. ناا أأع دافحا ا قم مدا 3 + إلى 0-5 - - 28-25 نض 5-5 طنالان ‏ كل 
الي ال - ' 0# 














ب عراتان الدجاج قدا العصافير 7 


هعلهككنا0 1 مععلء 011 5زم 3 ظ 


41 حريرة 
5 امسمعا مم 


5ك رقيقة 





الوحدات الحرارية ان حربرد ١‏ تسم اف فى 2 قا 3 فس كسار 7 غسدكة 3- بو ل 0-0 شيكيب م 
الكفية: 6 اشخاصض وتفلبيا حن . تدا مبالتلو: 
الوفن 5 دشيقة / يكبم نال سلس لعو 0 13 8 نشخ كنك تشاع كاير ملت لشم نعلت اللأسصتهش 


ازبت نباني وزبدة 2 ملعقة كبيرة هن كل صتف وئحرك مجددا [ : 
ثوم مدفوق 1 ملعقة كبيرة +- عندما ثيدأ الواد بالالتصاق في كمب القلاة نضيف عصير الحامضر 

شرائح باذنجان مقلية 3 حبات ونترك الكل عدى 2 - 5-1 ظ 0 5 
بجاح فسحن ١‏ |1450 غرام) 6- بقدّء هذا الطبق مء البطاطا المحمرة. وبدلخل رغيف خبز عربي [وصفة:ة 

يضل مفروم اخشن) وصبوير 3 ملاغق كبيرة هن كل صدف 5 

جوز مبشور 3 ملاعق كبيرة 
صلصة نيضاء 2 كوب 

حعضن حب مسلوق | كوب 





[- فلاس فغر صينية تتهشل الفرن تالز نذغة 0 الفو ء المد انه 9 


5 


د- تكسه الزبيت فى طنجرة على العار 


3- يشال بعد ذلك المماء الزي سحيناة وفر مناه قرما سه 


| 
1 5 5 تلحتنة 8 يكم فالات 


1 1 1 1 سم 1 3 92 
والهور المقسمة < و الهتو نر ١‏ الفها ! فاشني لتعمور 
3 - ا | ٠‏ انا 
موي بيه في 57 سف ف 5 #بيما: شم ممم انق تك حهك الى 


ع ا ش ع |اأنانا /" هه أ 
١‏ َ 2 | 3 . 1 5 11 ا( اخذال. اكاب 
3ت لضسكب قسمما ف" الحشوة فوة صف اقول من 7 1 
الحفكر . و ثفاون هذة العملية مرة لحري 
5 تكلل سنظه الطبقة الأخب ة بالسلضة النبضاء: وندحهنه : 
الى " 3 لقع . قه نناعية أو عجشى 9-8 2 ععهيلهم ١!‏ لسعم تت َ 








6080060 اللا‎ ])1191 615١101١ 01 111 






اعنام م60 ظ ء: ل 





3- يعد مرور يضم دقاتق نضيف لحم البط اللقطم مع رشة الل , 
الطنجرة. 5 د 

4- في هذا الوفت نقشر البرتقال ونقطم الفشرة الى شرائع طويلة ررقي 
تقطع لب البرتقال إلى مربعات متوسظة: الحجم ونتزم الجلدة ابم 
الرقيقة الموجودة على كل حر 

5- برض الطدين على لهم البط وتحرك المواد حمدا 

6-نضيف عصير البرتقال وتحرك على مهل ليذوب لرو في العصير ونحما 

ليه قي ة الى درجة الليان تنضيف هرفة عطاء لبجاء الكنن 
ونخفف النار؛ وتترك الطنجرة لمدة نصف ساعه مكشرقفة جر نف 
مستوى الصلصة وتتكثف النكهات 

8- في هذا الوقت ثذوب الزيدة في مقلاة على حدة ونضيف اليها شرانه فن 


5 
85 


برع و ا © الاقئون نع فرش عليها السكر والظلمل هن عه 
َك تسنق قطه لت البر تقال للى ده و نكر ال .: و تقد م اقل لها - 


لبد تسا |( أو |! لنطاطا برمائنيى أو صقة رفم 0 ا ؤهة د © --0 





8 أشخاصس [وصفة رقم 393) أو به التكسر الحشيوة ١‏ [كساقة رايم لا 


اقوفت 5 دقيقة سعينا ياد الحلى 





فتن 2 ملمقة كبيرد | 1< بيجدر ها عجر عن لش مرقة رابء 95 . إلى المر قات ابن اد 

انفد - 1 ك4 خرام تقريباً) النى تكلمنا عسقا : ٠,‏ أ ى النجاج و آلا الهمة و سيفتك.. وقد لعتف الر انيه اله 

الا عات 4 ملفقة كبيرة الذي فقاد ال اجمالا اقبية وصفتنا اقنداة ؤاقو هر فية كام انكر اد 

2 حبة واذا اغتبرنا الب من عائلة الطرائد نستظيء أن تصنم من العظام امستحرء 

5 أكواب مرقة حسي الطريقة التالية 

[ كوب |- نضمع العظام فى طنجرة فيها ماء بارد على النا 

أ ملعقة كببرة 2- عتدفا يبدأ الماء بالظيان؛ ستلاحظ ظهرر الاأوساع على سطع 0-2 

1 3 فلا عق كبيرة ا تستطيع لخراء ع العظام قن قذ]! آلماء و(وصهها 51 نقاظ 

ئ 3 أكواب طنجرة جديدة يدلؤها للا , الساشن والو ان المطهره 

حَسنٍ الوغبة 4- نيف كوبا من رب اليندورة مع حبات بندورة شديدة المح 
للزيج على ثار .متوسطة السرارة لثلا يظلي السائل فتفسد اللرة 
المفضل أن بكو الاء غامرا الفظام بنفس المسترى 


9 ص . 1 مم 2-4 الل 7 
د الشكياه 3 عضا ال 





0 
3 
ع عاق الت 


5 59 
-ِ 


مطقها اله كان 





حل ووصيتة ع اه 


07 


يوج 35 





طريقة التحصير 2 | 5- بغد مرور خوالي ثلاث ساعات: تصفى الرقة مر 
اس ص البلا زجانهاء وتقطع إلى شراتح طويلة أو إلى مكقيات ٠‏ للاستصمال 


ل تلمع الزيت قنى طلنجرة على الثاز. وأول ما يحمى نضيف إليه البصل 


حة 


211056 اناظ2ع1030 01 جه أداع/ 676866671651131 0061115161615 11115 


الدجاجر 


بط محسْوٍ بالفاكهة '... 1 
- / كهه امسر ) 5 , [ 
ا ( اسفسا بالكارى اكغر) 
ا اللللدك ااطحاج عم 00 


الوحدات الحرارية 
الكمية 


وات ٌ 


ريت ميباني ويبصيل مقطءة احجوانم! !ا 
لوا م فز هوق 1 | 


كرأاع. مظططة [ 1 5 
آي" © كن دو افر اوعجر شا 


كرهفس مقط طلشت". 6ل . 7 ١‏ 





لعي 1/2 كوي هن كل صتف 
عمب ابي او زبيب أ كوب 
رمجبيل فقهشم وفيشور 1 فلفقة كبدة 
شر فيه خشفاج الر تا ب كو اى 
الوحدات الخرارية لاه عتريرد نكسم التنت ف طة. 
و فل أل عنذها ده نكسففي الفة اله 
الكمية 8 اشخاص شرم. نفك نكسمة داقائة نشءة تتكتسفا ْ 
الوقت. 5 دقيقة نضيف بعد لك قل باقع فى ع القن د 
: . هرا نه م َّ لاهه 5-7 - ل 3 0 فا 9 
المكه نات - 
: هيدف هنا أن نصنء قط 597 ول القك 
بطة [ 351 ] غراع نشرينا! عتسفق: نقذ ذلك فراقة عطاع النهاء وت عند ل 7 قن 
خوخ محقف وعسل كون هن كل صتّف تسب قف اماف املاس ز اتقتب: راسد ل 59 
زيب و عشي احم 1/2 كوف فين كل قشف له بمعاعه نه عتمم لستصب» فكفة 9 
تفاء- اشر كنات نك هر اقبط افد هدة 2-7 :- > 


571 ش 5 
عطقك يل#8 
)د 
- ا " 0 ا 
| نلك الللس ل أكأ الفكزة اعد دمن ا مفسسسطة رط 1١‏ «الاسوطم - الاسم الل علد الا 
١ | | 9-5 1 3‏ ا / 5 
نشر عر ابكة قلق قن مانا : وا قكتطكظ. فا الخ فقفت ١‏ !نكم لى متب | نشد همق 
- 2 - 
ك 1ه 3 
دق - 2 1 : ١‏ ْ | ا . ١‏ الات . ' 
9 ”!14 اننا ا و مكقف 8 الإسعسهطييه 30 1 ١‏ مح 'فقيليا اح مط ساك . 1 انعا اماس 1 
04 5-5 / 2 ل 


0 
9 


ا تسش اتيزةءى: ١‏ 1 
نحشي النظة بهذه لكسهة ف و فق قلع" بالحعقفية 


41 سمكليا لسفالقل للك الى لبر | انشع حماة الف 5 


يقل ى 8 ) 1 00 اوور شفكية اسه 2 وما 5 انعتة ١‏ تدر اطع قت داق 28 الل الحا ب 3 
ن “مه ةن 
3 ا 5 1١‏ 2 
| 1 5 1 03 0 1 1 م 1 
نج تابي إلى الف ٠‏ ةا اننا فى حظا 2 1 7 ف اق لهعفقة عق ١‏ ف الاشاشفيل تلن اكت 
9 2 7 | 1 ] 
القر. التتتفيية .القع كر عنقت جنا" اأس تمكرة عدم شار : 3 تكعمقظب ا تحص قم 


١ "١ 0 -‏ 3 8 
مع اقدية عكذا > لطكهكا > و كسيف اانا 1 اقد نهم هيت 5 لتسسصنتاسدوة منهد نوو ا ا 





- ' 
3 ناه ١‏ | 1 ]| 1 1 ]| 5 5 
ْ / دي دي طلم ا نشل هر شه ا 0-010 باكر ا لحك هاب 89 ل بول - دغ لبقف ا ل ا ا 


ال ل - 


”7 .6 ]21106 راط 2ع230:] 05 دمماأواع/ |13 ط6أانلا لع1أدع0 15 0761 


الدجاجم 


وني بالخضر 7 ارنب بالخردل ]| 
ا أنانان ؟١‏ كع |جام]اعء سه ٠١‏ )أناناة ؟! نل "تواون ١|‏ 





الوحيات الحرارية 9410 حريرة 
الكمية 0 اشفاىم 3 
الوقنت 5 دفيقة 


أرني مقطع إلى 8 قطع ١‏ م5 


: | : و ١ ١‏ 
ريت ممائر وبل مقطم وكليد حيية 2 اعمقفية عقف " 





قثوم مرطوة أ علعقة سشن : 
قنطر حب وكرويورل أ كوب هن كل صق 
كغب ارضي شوكبي | كوى 
خردل 3 هلااغو كمد 
مرقة عطام الدحاء مكف 2 كود 
كريفا 5 اكوابي 
الوحدات الحرارية 7 حريّرة نضع الزيت في طنجرة على النار: وعندما يحمى نضيف إليه البه 


الكفية ن اشكاتس تفق نكمة ققافة تحعنكت قظة ال فى و امد ختضم.. انل انا أ حا 
الو قت. 71 دشيافة ج: لسلا الحرد 8 قتع ذه قبية الشنكشة عتمم نمه 5-5 5 


شتوك تسق اتويب يذ ان د طوطات. له جك ف انق 5 -- 
ىَ تتااصما فب حاقلل أب د 000 اده نحاتادا - 0 ةا 
أن فهب امعكمة التى ْ مصضمح / الفه 1 كلك ايش ينا اسل اد عي “الى عد 5 د © له المعسطاهه - اا - ١‏ 2 ةع نس حدم 


ريت نباني 3 ملاعق كبيرة تستفى. تققلية الر يدع كسية - +" خلاليا نحل بدت 
بضمل كؤويزات صقيرة ك/ ]ا كوب 5- معد مرور هوالو سناع وحين تتنخمم قطعء الآرتب:. نحص 

شوم مدقوةق ا ملفقة صقيرة قدد الوصفقة فه 1 ا ه لليوناط) نالكدت 52 
جِزر وبطاطا مكعبات. لوبياء 1 كونب فن كل مسف نوس الحزر أو ضصقة رقف 

ملقوف حب صغير وطحين 1 كوي هن كل ضنف 
كوسى مكعبات وكريما | كوب من كل صئف 
عرقة غطام الرجاح () اكواب 


عصير حكافضن 4 كلوب 


حبة الى نت في افيه 7 خدى -" 1 حمل هنا ح--5 اله معطب ها الفنكسا. 
كبرد ليت و الثى. ثم الحزر و اللويناء اللقطعة الى فكعات صفيرة واللفرف 
لهد 59 لاح لل 4 فقكهقا لج لك كضي _ 

عشاق نعدها قل ار ةءء ف قشلشفب مه 31-6 قله الكنه ١‏ مهما 


1 6 


: قوع مشنهع دل الفها لس لكقة اطسو اه د 


/ 5 . 1 | هاا ١‏ 1 ا 
7 5 --03 1 / عه عي - ناا ليه قز كس و "صططتر 5 8 هما الى سناد اله ١‏ فخ اللي ا قطنه: لب 
| لطتهرة لمدة ساعة على ناز حفبفة الكرارة 
ا 1 71 7 
١‏ ]| 
١‏ ك 91 فلك شيرع قد لوا قنك فى انظم فقا م كمدق نحل الحمان لبن اتسرعفدة 





 وعاشسفا مت الكا قهم  ب تنا[ نل فيه ا 1 كل‎ 5 5 1 ١ 


.6 نط [ط راط 1130662 015 وسأكاعنا أت" الآ دع 0 5 أمع اناء 060 1515 
اننا 











أصبحت اللحمة ركيزة مهمة في المطبخ وبالأخص اللدنائي والعربي, إذ نجدها 
في أغلى الوضصفات, وتحتل دائهأ الصدارة خلال الولاثه 

وم دلك؛ ومغ تدكل الغذاشات (71648)165]) بعالم الطيخ؛ بدا الأفراد 
يخفضون من استهلاكهم للحمة ويتقربون أكثر من الأسماك والخضر وأحبانا 
الخضر فقط سد "ساءين 0١‏ 

تخنىء اللحوم في تكوينها حو الى 58 من الماء مما يفسر انكماش 
النهفة على النار: و9620 من البزوتين وهي المكوّنات الضرورية لتأهيل خلايا 
حسم الإنسان: وهي التي تجَقل اللحمة نشْتدُ وتهسح صلية إذ ان الدروتين 
يتخثر تحت تاشر الحرارة العالية اها ال 765 الباقية فهي الدهون 


- 








.6 أآن]ط[ط راط 2ع730 ]1 05 ووأكىاع31 كا طغأأانهما 0ع62636 15 


0 ب دب 





اقل ردامدامرم ”)| هما يفسر سيب تلوّن اللحمة غلى النار إذان 
الكريو هبدرات: أي السكر. يبدا بالتحوّل الى الكراميل. 

عسد الذيح تشخص نو عنة اللحمة. و مستوى نظافة الملحمة من قبل الرقابة 
الصحية؛ ويوضع على اللحمة وبالأخص اللحمة المخصّصة للتصدير؛ علامة 
تظهر أن الفحص. اليطري قد تم وعلامة ثاشة ندل على مصدر هذه اللحمة 

و بكب ذائما امهال اللحمة مدة ارربعة أيام على الأقل مابين الذفم 
والاشتهبلاك, إد إنها بعد الذبح تكون في حالة متحمّدة ومتماسكة. و بفسّر ذلك 
بالتفاعل الكيميائي الذي حصل عند الذيح: ويدعى تنس الجثة +20ا14) 





001 20م ع130 01 0١كاع/‏ 1و١"‏ اللا ل0) 006061011١21١) ١5 2١61‏ وا 


اعأ كن )و وتلق اللحمة فى هزه الى حلة ناللحفة الخضراء (لجغ1] دعع:5)) 


قا انف 5 اإزوضي 9 5 . من .د ع ِ اليش ١3‏ 
زيشكن استبلاكها ولكن لا يكون لها أي نكهة ولا طراوة. بعد مرون الأربغة ايام؛ 


#ككزرى اللكمة من حدهد 

















































2 ل يمه 


ع 77 ورين ورور 





قري ؟؟ لضم 











خروف فى محث و على الطريقة الشرقية رون 


طسق ] لع ]ساك جاده 00 


5 1 )ا 2 
د د الصكضر ان نه هيم لش ا 


2- تخمر اله طع فى شرر 
3- عتدها تَتلون صن عسيةه الحها تا تشعلاييا ا 


- . الاك َ وتسلقيا وى ها ف انالك لضن اذا كم 
4 ا 0 
اللاء. نزيلها ثم نضيف المواد المعطرة كال 


والبصل المشكوك بكبش القرننا 
4- وفيما اللجمة على الئا, 


ل افتتعدة الوح ةل -: لعنة 


بيه 


الثار ؛ وعندها تكفي تيقب النة الفهينا 


المدفوق ثم اللحمة المفرومة التاعية 
5- تحرك اللحية و تقلّب ةر الفهيل 8 اتقمع هر 5 
النضع يضاف إليها الارز اللصفى جيدا من ماء النقم , , :: 


مذة حمس دفائق على النار دم ساق اد 
6 يغمر الأر' نهر شه عطام ! لدقر ام 5 
ستطيم استقمال النصبل الجر 


١‏ 0 حقاة اق 


وللمزيد هن التفاصيل عن هده الطريقة برع 
ركم لام 2 

7- تترك طنجرة الآر, ز مكشوفة: وعتندها ب 1! 
وندخلها فرنا منوسط الحرارة حتى ينض . أى بشر 
داقبقة) أو نتركه على موقد الغار ولكن تخفف ال' 


8- نسلق اللوز والفستق ثم نقشرههما؛ ونقطهء ٠‏ ب اعفد نكدا 
الطول» ٠‏ وبباقي اليت نقلي هه الكنت فعاف 2 5 06 
| - قْ لتلا تحسر لوئه ال . الفاتم الذى تحتاحة طالما هر اللى: 


9- تصتع الرو الأسمر من الطحين والزيد: تق اليد 
ونحرك في ليده بملعقة الكشر قفر فالشير يك حفى مذوب 
الصلضة ونشيف البهارات 

0- يسكب الأرز في جاط طويل أو مستدير 
السلطة العربية. أي مجَموَعَة من خضر الموسم كاليندورة 
والضن مثلاً إلى جانئب الطبق. ظ 

٠. يجب أن يكون الشكل الثهائي للأرز ضاريا إلى السمرة ود””‎ -١١ 


3 فاد! كانت العار تت 0 7 


»يه . __- ينظ بحت 
نك 5 بريكحيا على 


فننتكنة نفك نه 
. - 


يه . 


ويجب التأكد من نضوج حبة الأرز 


المرقة عة ولا ,كلك .عدم تنه قبل طبه قد يكم 
المرقة بسرعة ولا ينضج الآررء الطتهرة 


سبي إضاقياً لعدم تضجه. والشكلة الكبيرة في عندما بده ,, 
من الفرن ونورئ أن نضف كمية الأرز قد تضجت اما "م | .,' 

فلم ينضج «قذلك يسبب حماوة الفرن غير المعتدلة يتدها نض نكاد 

الطنجرة مجو دأ مع إشسافة المرقة على الأر غير الناضج 


ا 


.52 1553062205 "05 كمع/ 631 "اانا 62685666 15١‏ ألرع قتس 066 15اا 
اللحمة 


اامتممونيقة ']زممم 
























كك 52 5 5 , | ١ : 1 ١1‏ 1 1 سات واه د 
. ] وار | 95 32 ال التدنسة_. تاسمه السنوخا د دي تغبينا ظنل اصسنقها] 


| لا 1 

كم / لوحفها القرية ومن نه الم رقة وا نلف هك ذلك خلة عملية 
١‏ ل 1 

الدبفلاسسا جع اعلسووابع6 ا ) ان ار الخر ذل مكون قد مدا ما لته لتساق فى شعر 


ااا 
لكتهرة مم البهبل والثوم وخواضن اللحبة 


5- تغمر اللحمة بالكريما وتخفف الثار ونتوك الطنجرة لمدة ساعة أو ساعة 
[ تقبقف -0 يتحفضن سبتوي الكريفا ريسفي ذلك بالقفرنسية 
| الاوراوررن 1 ١‏ وخلال شذى العملنة تحهنا تمادل قو وكتيقف بعر المواد 


7- يقدم الستروغونوف مع الآرز الأبيضص رسطحة فزين بالنقدونس 
المفروم قرما ناعما والكروتون؛ أي مككبات الخبز الفرنسي المشوية 
بالفرن 

8- وإذا داهمنا الوقت: وكنا لا نريد أن تطيق طريقة خفض المستويى 
الفرنسية (10110011ل:8؟1)؛ فنستطيع إدخال الطدين إلى الوصفة في 
المرحلة [3) فنخلق هكذا الرو سباشرة على اللواد؛ وعند اضافة المرقة فى 
الرحلة (4)استشت بسرعة وتحصل فكزا على الصالصةة النيائية !91 





1- يعتبر الستروغونوف من الأطباق التظيبية لروسية وعزف في 
أورودا من وا ا 1 1 و 






















261577 ناء 06 كلط1 





لأزانيا 260 
116 !1 


التارهء وعندها يحعى تشييف الى 
دقائق نضيف اللحمة المفروهة فوها ناعما 

3 نحرك اللحفة حتى تدا بالتلون قنضيف تمي 
والحيق المقر روء والطحين ونحركها محذدا 

2 ضاف تت الفتدورة ند المرقة ول نتوقف عن التجربك: وعند ظير, الى 
على وجه الصلصة تطفىء الثار 

3 ندهن قعر جاط يدخل:الفرن بالزبدة وتوزع الثوم اللدقوق 

6- تضبم أول.صف من قظم اللازائيا (من دون ان نكون قد سلقناه سب 
قعر الحاط بحيث تقطيه ثم تضع صلصة يولوبير. تصع مجد: 
ورق اللازانيا وعليها صلصة بيشاميل: وهشكذا دواليك حتى نضا 
أعلى الحاط تاركين مجالا لوضصم الظيقة الاخدرة. عن صلصسة البنة. 1 
وغلى وجهها الجبنة البشورة. 

7- ضع الجاط في فرن متوسط الحرارة مدة تصيف بناعة تم تقدح هناتٌ. 


ا 


8 لء نسلق أوراق اللازائيا وذلك لنتركها تنضج بداخل الحاط لاكتسا. 





أقصى الثكية من صلصة البولونيز والبشاميل 
9- ولِيد! السبي لآ بعب أن تكون الصلصات شديدة التكوين: وإلا لن تنضء 
الأوراق؛ كما لا يجب أن تكون شديدة السيولة كي لا تحصل على شوريا 
2 ”_ _ -_-_ 1ل .0 بل يجب أن تكون معتدلة التكوين 
ظ المكؤونات: 0- كما ننضح بعد + الإكثار من الورق فى كل طبقة بل ترك المحال قلباا : 
ظ زيت نباتي 2 هملعفة كبيرة كل ورقة وحارتها لأنها عتدها ستنضع سيكير حجمها؛ ومن الخط 
! زيدة 3 ملاعق كبيرة تخرج الحشوة من الحاط. 
ثوم مدقوق 2 ملعفة كبيرة [- تستطيع استبدال اللحمة الوجودة بصلصه البولونيز بمواد اخرى شتمار 
بصيل مشروم قرم ناعما 2 فلمقة كبيرة النجز مثلا, قتصيد فكذا وصعفتنا مطفية 4 بنكيات النحر : كفا ستطن 
لحمة مقرومة (تاعمة) 0 غرام إبفال السبانخ السلوق القطع تقطيعا ناعما على صلصة البيشاء 
صعتر طازج امفروم) | ملعقة كبيرة فتصبع اللازائيا فخصّصة لالأشخاض الذين لا يتثاولون اللحم او السبد 
حبق طازج امفروما 1 ملعقة كبيرة (لمومقاموع اث 
طحين 2 كوب 
رب البتدورة 5 ملاعقٌ كببرة اي د هد 1 
مزقة عتفاء اليقر 5 52 كبيرة 1- يقال إن الصبين هي التي انذكرت العجائن [1"0613)؛ وان هارث 
- سياه بنولو بعد رجوعه امن رحلتة الي الصين أدخل هذه الأصناف وعرذ 
و0000 3 الى امتدائ ١‏ إضافة إلى السهارات المتعزدة الفربية 
اراجم وصفة رقم 45! 
-- ا - صاب ونيا 














طريقة التخضبوير: 
-١‏ تتألف هده الوضفة من عهِين يسمى اللازائيا وهو كناية عن عجينة (راجم 

د م 30 قم تم تطعيمها بالسبانغ فاكتسبت اللون الأخضر. كفا 
نستطيع تطعيمها بالجَزر فتكسب لونها البرتقالي. كما نستطيع تركها على 
اي اي د 







م81 011 م5 م552 515 +3 كن زتترم 17 كام طمازر مم ممعم ج16 لمم م 


د 


كانيلوني 61 بخنة اللحمة با مخض 
تسملاعصمة) ]5 عاطاماعمته ١٠‏ كي اأوع ١1‏ 








الوحدات الحرارية الاق ع نا 
!ا لكفية لك اللنه كم 


زيت نباني وبعل مقطغ اجوائنح)ا 2 ملفقة كبيرة من كل صئف 
نوم مدقوق 1 ملعقة صغيرة 

فلدفلة مقطهة إلى شرائح 1/2 1 كوب 

بطاطا مكعبات 2 1 كوب 

جِرر دوائر ش 1 كوب 

قي 2 عون 

بايريكا 2 هملعقة كبيرة 

بورد مكعيات كو بكاسيه 1[ كوب 

سرقة عظام البقر 8 اكواب 





الكمية 1 اشخقاصض ظ يقّة 1 تحضف + لل 


الوقت. 5 دشيقةه | تمه الو بت فى طنجرة على النار: وعتدما يخفى تكسيقف آاليه التصل ثم 
النوم ومكقبات البتدورة وتحرك: نم تضيف اللحمة 
الفكو نات. 37 353 تنضديف الطكان والبابربعا وذلك برشيها عسو للحمة و الهذف هن ذلك 
ظ عجيتة الكريي (195) 12 شطفة تكوين الرو مياشرة على قطع اللحمة بتغليفها وتطعيمها بنكية البايريكا 
بصل مفروم قرمآ ناعمآ 2 ملعقة كبيرة 3- نحرك جيدا ثم نضيف المرقة؛ وعئد الغليان نضيف والجزر والبطاطا 


الوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة ونترك الطنجرة مكشوفة لمدة 45 دقيقة: حتى تلاحظ انخفاضا لمستوى 
دجاج مسلوق وروستو مسلوفة 0 غرام من كل صئف المرفة وظيم ظهو ر صلصة سميكة التكوين 
نخاع غنم مسلوق 0 غرام 4 تقدّم مم الأرز الأبيشر 00 بالكروتون والنشدوتى القروء 
-27-2 1 كوب 
2 كوب 
1 كوب 
2 كوب 
م6 أكواب 








لتشم في مكنة خة خفق البصل والثوم والدجاج والروستو والنخاع والسبانخ 

0 يكور والبيشاميل ونضريها حتى نحتصل على الحشرة 

: 2- فوزع في كل قطعة كريب ملعقتين كبيرتين من هذه الحشوة: وثلقها كما ثلف 
الم لدويش ونضهها في حاظ بدخل الفرنئ. ويفضل دهن قعر وجوائب 

الجاط بالزْبدَة والقليل من الثوم المدقوق للحصول على نكهة أفضل. 

3 لقره يصلصة البندورة ونرشّ على الوجه الجبنة الصفراء البشورة 

النتخلها الفرن لحوالي نصف ساعة إلى أن ينخفض مستوى الصلصة 

التشتد وريج النكهة القوية. 























ق 1 ! | 2210121572:15596577 117306 01 ٠/6510‏ |1131 تاللا 0631660 715 









2 ورق ملفوف محسشو اود ا 


قوع ] عمققصطاطح:) لع ]نرب 


5 : فتة المفادم 631 ا 0# 
طاعناه"] فوع ] صم 





الوحدات الحرارية: 65 حريرة 
الوقت أن دقيقة 


ريت نياني ونعنع يبابس 3 ملاعق كبيرة من كل جه 
جوائح دجاج 2 جانخا 

ملشوف 1[ منفوفة 

ارز عصري مفسل. متقوع ومصقفى 3 أكواب 

لحمة مفرومة أناعمة) 2 1 كوي 

حمصن حب مسلوق 1 كون 

عصير حامض 1 كو 

ثوم حب مغروم فرما خشنا 5 حبات 

مرقة عظام البقر 7 اكواب 


-١‏ يورق رأس الملفوف حتى تحصل على أوراق كاملة: ثم تسلو 
3 نمزج الآرز مع الحمص المسلوق واللحمة المفرومة الناعمة: وتوزع الحشورة 
على أوراق اللقوف وتلف. 

الا - 5 [ 3 نحبيع لفت في طبكرة على الثار. وعنذدها بحس تيف الدة 0-6 52 
عقادم (أكارع) غنم 6 أكارع البجاح ونصف كمية الثوم. وعئدما تيدأ بالالتصاق قلبلا بقغر الطتحرة 
توم مدفوق 2 ملعقة صغيرة وبقية عصير الحامض ونتركها على نار متوسطة الحرارة حتى النضو- 
حفص حب مسلوق [ كوب الكامل. ثم تقدم هم الخيار بالليز 

موزات يقر هن الفيلبه 1 كوب 
لبق اوعصفة رقم 142!؛ 3 أكوان 
كزيرة 1 كوب 
كبز عربي مخحيصض 1 رغيف 





- مقادم الغنم بهد ل بشع هنها نيت الشفو الموجود فى وسط القدم. 
ظ وتمرر على الثار للتاكذ من زوال الجرائيم والشعر. ثم نسلقها في طنجرة 
|| ضغط مع عرقة عظام البر؛ وغند نضوجها نسحب عظامها. . ' 
2- نخسم الؤزيت في طنجرة على الثار, وعندهما يحعى نضيف إليه حوانه 
البصصل والثوم المدقوق. ثم موزات البقر والقادم السحوبة عظامها. 
والحمص الحب المسلوق والكزيرة. 
2 3" اغتذها تبد أ الواك بالالتصاق في قغر الطتجرة: نضيف كوبا واحداً من ماء 
علق المقادم واللين والطحينة؛ يقدم هذا الطبق مم الخبز الغربي الحعيص 
والقليل من الزبدة السائلة على سطحه 


اا لبتم 


القاقا رقار قر عام العترات 7 210 








































كبه شيش برك 1ك 
عا *31شة] ال1ذا' ) تاعطاطموخ] 


هرا ١‏ اعد 5 الله عه ناتش قل فب وق تحال م اننا حشططك 
١ ||‏ 
شعن انيلتتة 3 ” ف ' 0-7 8 اع ا - 1 
ا 
1 سم عط تلطه هد 1 “--- ها | .- د 
نكتحمياة. اند ا لسر د 5 | عه ليله إن 
8 | 
يوت شاه ماهم 
8 انلقن ل ا ا 3 
1 إ 5 ١‏ ا , 
لمعنه اال عفية. ‏ الحتحلة 3 الات > 22 اافشحظتكم أ ع عب )ل كك 2 ملاس دي 
1 2 2 - ا 9 
الاق لأ | 1 1 : 
2 ك5 5 اد لله ١‏ امسييح الساسسط_2ظ. سيط الس لد شي هه ١‏ 
5غ ب 1 : 1 5 ا 7 
: نقلكرلي تبيحعمة د فاب ل-تخصس-طهفتب ا 0 معتنلية. ١‏ 8 الفلا فت مس ملتفالة ل 
١ || 1‏ 
للفننا 1 كمع ةم نكا 2 5 الطنكه 2 ك0 شا واد قبط 5 اتحطمة" كه طلتحيةا. " الم 


نلك هبر 0 نحة دفائق درون ان 35 عكر افسر المتصة فد ا 20 
فت اها قلناز الف نكب اللهن 1 للب كك 

8- يك النشاء بألماة العا د ويبشاف فى شهل الى الذنى 3 ماقف عم 
التحرنك واسمتهماً| النشنا اخنيارى 

9- تسلق الكية وتضاف هم البرك المشوية إلى الصلصه التى اشندت نحث 


72-2 تأثير النشاء. وتقلى بقية الكزبرة مع بقية الثوم والصنوير بملعقدين 
3 ملاعق كبيرة كبيرتين من الزيت وعند التقديم تزين هذه القلية سطح الصلصة 

اكوب 10 - يقدم هذا الطيق مم الآر ز الأيِض أو مع الخْيرٌ الملخحص 

3 ملاعق كبيرة [|- نستطيع استبدال النشاء بالكريما المستخرجة من قشطة خليب البقر . 
تس يديسب ويمكن استعمال الإثتان معا 

1 كوب ْ ' 
عون 2- كما نستطيع إنجاز هذه الوصفة من دون ! لبدء نقلية التنصل والنوم 
1 كوب والكزيرة: فل لمباشرة باللين على الذار ؛ غير أننا أردنا تكثيف النكهة 
0 غرام وتجدر الاشارة إلى أن كثرة البصل والثوم والعزيرة قد تؤثر على 
8 آكواب النكهة وعلى اللون الغام انشَدا للوصقفة 

١‏ كوب - ما قطم العحن الصغيرة؛ أى البرك: فسنلتقيها مجددا فى أكثرية 
2 كوب سا الأساسي يلاد وسط أسيا. 


: -ِِ-- بك | تستطيع سلق خبات البرك مسبقا ثم إضافتها إلى اللبن. 
أزقة . _-- 2 قرضآ إوسفة ره 150! 5- عند تحضين الكبة أقراص من الأفضل عجن البرغل على اليد جيدا؛ ثم 


إضافته إلى اللحمة لتكسب نكهة أفضل. 





. ال 1 دم . - 


ٍ 


ء: ف نسف كب من الى نوخي بملعقة كبيرة من الزيت 





1 
1007 
3 





كبة بالسبات 


7 





المكه نا 


زيت تباتي وبصل مقطع اجوائح) 3 ملاعق كبيرة من كل صئف 
توم سدقوق #ملفقة ‏ صغيرة 

حمص حب مسلوق كوب 

صثوبر 3 ملاعق كبيرة 

كزبرة مفروهة فرما ناعما أ كوب 

سبائخ مفسول ومقطع 6 أكواب 

عصير حامفض وطحين 2 كوب هن كل صئف 
هوزات بقر هن الفيليه 2 كوب 
هرقة عفلام البقر 4 اكواب 
اقراصس كية فارغة (150) مسلوقة 13 حبة 





ل ‏ حات 0 
فل فقة أذ 


0 
دك - نش . 





إ- نضمع الزيت في طنجرة على الثار: وعندها يحمى تيف إليه البصل 
والتوم ثم مكقبات اللحمة ونضع غطاء على الطنجرة للد عشر دقائق 
يضاف يعد ذلك الختص والصمنوير والكزبرة؛ وتقلب المواد بعضها مع 

: بعضن» مع الاستعرار في التحريك: ثم يضاف عصير الحامض والسبائغ. 

أ- عندها يذبل السبانخ نرش الطحين ونحرك حتى تمتصه جميهء المواد ثم 


نضيف الرقة: ونحوك؛ وتحضل هكذا على الصلصة النهائية. 
4- نخديف افراض الكبة إلى باقي الرصفة , 
الابيض أو مع الأرز بالشعيرية. 








أ11 41113 لأعرادان د 


الوحدات الحرارية. 


زيت نباتي وبصل مقطع اجوائح | 


هوزات بقر شيليه 


عخصير البرنشال ابو صفير 


اقراص كبة فارغة مسلوقة 1501) 


!- نع الت الي تبكر 5 على الثار وعشذها نكف نش 
والثوم ثم فوزات النقر وفذ قطعنافاهئ الف 
الطتحرة لاستحراج حوا 
نضيف المرقة. وبعد ذلك الا ٍْ 
|بففس ] زيتها | السيرج]؛ ظ 
تنضسئف ها تبقى من عير البر تقال انو صقير 
تاق الكدة إلى الصلصة وموزات النقر 


: 0 5 ! : 
الاسيضن: ونزين سيظم الضخلصة نالصست 2 لفل 





عمق كي قر ناك ارات 














كبة صينية انه أقلمد) 
1 > ااعتصرودة طءط ذاء طحاءك] 








امكو ذات: 
ا كية اوصفة رهر ١150‏ 
حشوة اللحمة اوصفة رمم ١150‏ 


1 كوب 


علريقة التحضير: 
ا سيو( سيا بتصيف كي ا 
2- تقسنم الكية إلى قسمين ويمد القسم الأول في قعر الصينيا 
على ان تكون السماكة واحدة على كل الصينية 
3 1 لضع فوق هذه الطبقة الحشوة التي نريد؛ وقد فصلنا كيفية تحضير تلك 
الحشوات في وضفة أقراص الكبة رقم 150. 
الا- تضع ورقة نايلون كبيرة على الطاولة ونضع عليها القسم الثاني من عجيئة 
١‏ الكبة ونضع فوقفها ورقة ثائية من النايلون ونرقها بالشوبك حتى تفتد 
بسماكة واحدة وبحجم الصينية. 
اكع ل لاتتباء نؤيل الورقة الغليا ونرفع الكبة بمساعدة الورقة الثانية 
الموجودة تحتها ونقلمها على الحشرة ة بشكل يغطيها تماما. 
انث يفرع يقار واه تمزنت. ونزسنم برأس السكين على 
لوطا متوازية ثم نوزع القسم الثاني من السمنة عليها وندخلها 
مظ الحرارة الدة تصف ساعة تقريبا. 
/ افع لكي الخبار باللين. 

١ 














مم الحرصضص 





0213 


تأعنقة بك داع اداع ا 


0ك : 
ا د 7 
. - 1 أ 0 ١ ١ | . . ١‏ 
]|- عند محكيف شذلة الع صحصدادةة 1 نكات لثد 5 | 5 إلشكقة حا > االبب أ عق اق 
0 فى اكد - د 7 
| 4 2 اكيم 0 1 
كلق فلة قد نقسذد ها و نحنف استيالا كيا 3 لدع ع ليما 
-_- - اك : ل لا | 
1 1-6 8 - 1 آ | آ 1 007 
1 فيل البدء ينطبيق ألو سقة تنتاكد ف ا وس وي السفل قفة فد 
9 - 
شنالشة : ن مالماء الل اليدف هنّة 1" 00 انحة نذيتنا ا" االمطتاكل ‏ أو !كك حقم ‏ حا الس 
باللحمة كن بديئًا حر ة م كر "١‏ ر3 و اللحمة قفر لذالك شر دذكه 
"١ 3‏ | 0 
3- تدَعك اللحعة فع المو اد المذ 7 اعار 15 8 قفر ترك الملل و1 نيار سيت الر عدة'مة 
2 5 ةا ده 


إمكانية إضافة الحبق والردكوش إليها. تقدم مع مرهم الثرم. وهو كناية 
عن خفق التوم المدقوق قبع زاشمة الملم وؤنت الرسونر 
١‏ 


أذ اه النرغل 1 5-5 | خجَ الح . الفمره لو التادلة تسن صشط طك 
لعزن 2 للشروعة والعيار التحر 
الب ١‏ الى 7# - ظ 6 


وا 35 5 
١‏ 
- ]| 
5ك 


النيارات دورا مهما . وإذا اضقنا القليل من 
الى التائلة ة لحصضلنا على الكية القرقلية. 

| إذا نفى عندنا كدة بعد تقد نهها نستطيع أن ضيف الديا المزمد ع لفرغل 
وقليها كالكبة أقراص [راجع و 
بالصيئية إراجم وصفة رقم 268). 


مع 2 كج ١ 2 ١‏ 3 ص حت 
حصنقة راقم 12 ) أو سبحي فى لشرن. كالكده 











التطمقف رمكار ار قالم السسساع 


















 اركاك‎ 062799867511567 11111 ]11081 176151011 01 111184052710 


كأ "1 ١11‏ لتلعطاطاعء كا م)أم]إن ”| ممع 6 أ" ا 1)زا] عم 


الوحدات الحرارية لاك حريرة 
الكفية 0 اششاض 
الوق 5 دشيقة 
رفت فباتن ونصل مشقروة اناعه كه فلفقة 
ثوم مدفوق 3 ملعش 
فوزات بقر اشيلية] لاق غراء 
كفب ارضى شوكىي (الاذ غراء 


شفطر حي شقلني وكزيرد فشر و فل 1 كووب ذ 
عسمير كامصير ار 





لك- عندها تر أن المواد ندذات تلتصيق بقعر الطتحرة تضيقف ع 
فتحصبل عملية الا بفلاسناء مجح 5ن( ] تشيت غ 
ا 0 1 شوكي المقطعة الى ربع انطه لفحل فى كك عا ا 
زفحت مسافي ونصل مفروة إناعما 3 غلا عق كبيرة من كل صقل حدى تستو عن المواد الطت .تكون شكذا قن صذى 
توم مرقوق 2 فلفقة صفيرة ماسر ة 
لكم بقر او عمد هفروم شنا 351 غراد 3< نضنقف مرقة عظاء المقره: ولا نتوقف عن التحريك حدّ 
مسفير متققف وثمر حكن مقطم 1/2 كوي من كل صنف الضلصية النقانية بعد غشير دقانو تقدم هم الذر الاننش 
بمدورد كو نكاسيه ا كو على اصنافها 
ظ ملح. بهار. قرفة. كمون حسب الرغبة 
ْ نطاطا مسلوقة 8 حفات 


ْ برغل ماعم مفسول ومنقوع ١‏ كوب 
طحين وربدة 2 كوب هن كل صنف 


بقدوئس مفروم 2 ملعقة كبيرة 


3 ' 
ِ نطحن البطاطا ونضيف البها البرغل الضقن والطمن واليض المكفوة 
والبقدونس والقرفة والكمون وا . للم والمهار : 


غ- نضع الزيت فى طنجرة على الثار, ٠‏ وعتدها يحفى تضيق أليه التنصل 
والتوم وعم تا لكروية غرما ف 3 نم المشعش و التهو المقطعان 
3- تفك فسعا من عجينة عجينة البطاطا في قعر صيتية دهناة بقسم مر ن الزيدة: ٠‏ تفل 

ظ | 

ظ لحشوة الملجهزة فوقها وننهي بتقطيتها بالقسم الثاني من العجينة نم 


نخبزها في فرن متوسط الحرارة للدة ربع ساعة. 








ْ تمق ةا دك شامع #الضمفات 1 ك2 


لين ثَبَاتَي وتصل مقطع أجوائح) 3 ملاعق كبيرة من كل صف 
6 الكواب 

3 اكواب 

350 غرام 


2 كوب 










0ن في هذه الوصنة طريقة أخريى للشوكروت الفرنسية. وعوضا عن 
: أضتاف اللحمة الثي تستعمل فيها . أنخلتا عليها اللقانق والبطاظطا لجعلها 
بل انيج ضع الطم أننا نستصسل ملفوفا غير مكنيوس 

نسع الزيت في طنجرة على النار. وعندما يحمي نضيف إلبه البصل المقطع 
| إىجوائج والثوم الدقوق 

.- سس 
يف عندئذ الللقوف المفروم وتقلب المواد بعضها مع بعص 

حظ أن لون الللقوف يبدأ بالتغير بعد بضع دقائق' نستمر بالتحريك لدة 
يخس بقتق: ثم نضيف املح والقليل من البهار ومرقة عظام البقر إذا 
لبان ضع غلبي فار منوسطا الحرارة حتى تنضج مكعبات 


نيف إلبها قطع الجزر لإضفاء اللون البرتقالي عليها: _ 





-- موا 8 قنضة لطادية ذي حل حنات النازنهان 


بادخان باللهشهك 
(أنرزات كلا 111 ا 
الك حتر اورم 


0 | تمصا قصسص 


ااه ر شيبلة 


ال هيا الحدذا الب 


الوم مدافوق 

رب البندورة 

باذنجان رشيم وطويل 

لخم لمم فقروم 

بعل ويفرويس فقروم ناهم 
ملح ويهار 

مرقه عظام البقر 


: 00 : ا 
1 2 
1 5 ََ 9 5 | 3 - 1 ) 
تفل الناذتنها' هندا وثترك عغنقة ١ل‏ حر : نم نقطع كل حنة بجية العرس 
[.:: التف اثهمةة القق : 
عل 1 مقهفة تاامسملاتستضة كه : 
[ نضح هر قق 2 لكي ع 8 
ا : ا : كف فوسيا القلنا هد اردنت 
5-6 تت كك اقلم 8 ستسلا- شي لسع ص سس 1 لتعتسشةا 8 ده عل فآ :. 
| 1 || | | ا 2 / ! ا 
أذ أآألكء | القع 0 3102 انادغ البنا 
3 ن االهسهية هه اتام 1 الب له اهو ا 0 فظ زا صخر ١‏ 31 9 2 5 الى 


2ك آله ص - أ 1 5 تهنأ فنا 


هه 


3 2 | انا 


1 ب ]| 
1 , نذا اث 
قلشافة اه الشقنابةة ١‏ ره فنا شو َه و ابوه عي سس" على لباذنها: ا مادصل اللمسفعهة ا و ها 


فتنيا الى دش خنى 0-7 النادتجان وتاااحظ ان ذلك ناخ ف الوقت 
تشظههة الذي نكما هة المرقة - تاكتك فى سيمع أهنأ 


| 
اد أردنا 
نت 


-. 5-5 1 الحنا : 
0 نسقلل عقر مناشيرة 0 األى 25 نمها . ر ماللن 














مه 








2 عيبس لد ا حصي لصصصيصسصم 


ععاة) عاطفاععء ١‏ يق أوء1١‏ 





77 مت 1 - 


بحل مقطع إلى جوائح 3 ملاعق كبيرة 

لوم مدفوق 2 ملعظة صضغيرة 

الحمة مقروهة خشنة 0 غدرام 

شرائح باذنجان مقلية 4 حبات 

حفص حب مسلوق ويازيلاً | كوب من كل صنف 
عصئوبر وجوز مجروش 2 كوب من كل صئف 
بندورة كوبكاسيه 2 كوب 

بطاطا مكفبان صهغيرذ 1[ كونب 

مرفة عظام البقر وزبدة 1 كوب هن كل صئف 


-١‏ نضع ملغقتين من الزبدة في طنجرة على النار. وعندما تذوب نضيف إليها 
البصل والثوم ثم اللحمة المقرومة والبهارات وبقية المواد؛ وندهن قعر 
وجوائب جاط سيدخل الفرن بباقي الزبدة: ثم نقطي داخله بقشر 
الباذنجان على أن تكون الجهة السوداء نحو الخارج. 

2- نضع بغد ذلك القسم الأول من شرائخ الباذنجان القلية فوق الفشر في 
القعر وعليها قسم من الحشوة: ونعاود هذه العملية مرة ثائية وندخل بعد 
ذلك الجاط إلى فرن متوسط الحرارة للدة عشرين دقيقة. 

3- عند إخراج الجاط نقلبه على جاط التقديم ويقدّم مباشرة. 





- كَمَأة باللحهه :::) 
كبس 1 طغتئاا أدعل١‏ 


الوحدات السراريك: 45 حريرة 
الكمية 4 اشخاصض 





ازاك دقيقة 


- 3 قّ 1 6 قد 0 
1 - نكمة الرّنت فى طتكرة على الثار : قلط ها ملتسي الكتهم 


2- تترك المواد على النار حتى ينخفض مستوى المرقة وتنضج اللح. 


5 





والثوء 5 إااعىة انقطءة اس عصقق نر لصسغر عتحققا د فقن د 


ا ا 1 ِ ١‏ 2 1 || 8 
|!! 20 - وترس الطحين نم سس هاا 00 نحتما عع 3 كم نح 3 


عظام اليقر . 


تقدم مع الأرز الأبيض أو مع الفريكة الفتية بالقلويات 


لات تحضدر الكفاة عة قلدة صمل و نوس ومكسات النتدو رة 


1 95 
ىا 


و الحامض: أو قمر الطاحن: وتقله ازية 























52 1151181516511667171836162121 قتاانةا _0ل66دع1577 أمعمابهه0 كلط1 
خصو 














الهرنسنه 270 الكنسنك 1[ 2) د 
موه 11 لأععطاحء] 2 


065 الوحدات الحرارية ري 
2 ا - [ سر 9 تون الكمية 6 أشقاصضص 
و 2 2 


و 2 الوشت: عقيقة 
ئ 7 39 "دهم دخ 


زيت ثباتى 6 هلاعق كبيرة 
بضل مقروع قرماً ناعما 2 كوب 
ثوم مدقوق 2 ملعقة صغيرة 
توم احب 2 كوب 
أرز حب أصفر طويل 3 أكوابي 
بثدورة كوئكاسيه 2 2 كوب 
لحمة مغقرومة أناعمة) 2 1[ كوي [200 غرام) 
فليفلة حرة [مفرومة!) 2 كوب 
الوحدات الحرارية: 5 حريرة مرقة عظاعء البقر اوصفة رهم 126 5 أكواب 
الكمية 8 أشخاص بيارات الكيسة 1 ملاعق كبيرة 
الوقت: 5 ساعات فستق. صتوبر, لوز 2 كوب هن كل صئف 
ظ ب ا 1 ملح حسي الرغبة 
المكونات 1 يت 
قمح مقشور 4 أكواب -١‏ نضع فخذ الخروف في صينية ستدخل القرن وندهنه بتصف كمية الزيد 
هوزات غتم 0 غرام ونضع فى دلئله الوم الحب وتدظله إلى فرن متوسط الحرارة لدة ساءة 
مجاج 0 غرام ونصف أو حتى ينضج. 
















أت قبع جوزاك ت الغنم مع العظام في صينية مع الزيت وندخلها فرناً حاميا 
حتى تحمر جيدا. ثم نخرجها ونصفيها من الزيت. 

2- نضمع في طتجرة القمم القشور الذي نقيناه وغسلناء ٠‏ ونضيف إليه مرؤة 
عظاع البقر وترفع الخرارة حتى درجة الغليان. ظ 

3- نضيف إليهما العظام والموزات والدجاجة ونخقف النار ونتركها لدة أريع 
ساعات تقريبا. مع التخريك بين الحين والآخر. وإزالة الأوساخ التي قد 
تظهر على سطع السائل. 

4- تحت تآثير الوقت الطويل على النار ستذوب الموزات والدجاج في المرقة 
ونحضل هكذا على الهريسة. 


5- عند الانتهاء. تستخرع عظام الغنم والدجاج؛ وتقدم الوجبة ساخنة خاصة 
في أيام الشتاء. 
























9 م 
فريكة باللحمة , 
: امع لاا لزنلا رامعا ء[زم”] 
هذه في صينية وتدخلها الفرن ونتركها له رمع سماعة لق حكد الود لى ا ا ل 
: 2 وعحدات احم ايه 8 >--50 
: الجلدة الخارجية يلا - مضي متها وتقشرها زتقطعيا لبى شر يها ف . , 5 ا 
ا د لكفوة 22 لل 2-1 
2 : الوفت لا دشيقة 
5 الا0 تل من ليت فر طنجزة على النار 
يثدما يعمر تشيف اليه الصا والثرم و مئ ثم البندورة والفليفلة المكو نات 
٠‏ 5 1 والعرة ن اللقرومة شفرها باعها ونقلبها بعضها مم البعشر ريت نباني 3 ملاعق كبيرة | 
07 ينا ارد ونب للولد محدداو ضيف اللم وبهارات الكبسة وهي ثوم مدقوق 2 ملفقة صغيرة ظ 
0 يبرع بهارات من نوع نجده بسهرا لة في اللحلات المختصة لمح فريك مفسول: منقوع ومصفى 3 أكواب ْ 
ٌ. 1 الحيارات ثم تغمرها ياأ! َه وعفذها بيدأ قفا نالفلنا : ' د ص ا 
4 تق جيدأ مع ء' 2 سوبعها موزات بقر من الفيليه 0 غراء ْ 
ع النيلاء على الطتجرة وندخلها الفرن بالقرب عن الفخذ ونتركها لمدة حب الهال. جوزة الطيب؛: مستكة ا 
5 13 طاريق ايه . 0-2006 -ِ ل ل : ْ 
ب سيواساء ا اا قرفة. كمون. بهار. ملح رشة من كل صئف ظ 
_ فى الفْخْذْ هن خواصه وعندما ينضم نترحه س الصينية ونضعة فوق3 ورق غار 2 ورفة 
يقس رز الذي ا عن 0 وزينا سطحه بالفستق ١‏ مرقة عظام البقر 4 أكواب 
00003 ديم اللين مع . سنارت 2 ل صاصة خفيفة 7 0 
رخص الخخذ وتعقيدها بالقليل من الرو الاسمر 5 - 01 على النا رمد اميق الله الدهننا 
١ 5‏ : | - فتسة ابر بعت طنحره : لثار ؛ و عمد ه لاتق سقف الفة أن 
, الئيسة من أهم الأطياة ف العربية 0 ' وعريج الارز 3-3 الكضر الْد : 8 نم | قمح الفريك 
00 لنوم ومووات البقر : ثم الحمص وقمح الفريك ظ 
والبهارك ا جدأ من وصفة الارز | لبرياتن؛ .وهين ‏ وصفة هئدية 2- تضاف البهارات والملم وورق الغار ثم تغمر جميعيا بمرقة عظام البقر ظ 
وتقارب هاتين الوصفتين يسعح لنا إن تفكر مأطباق هذة المنطقة هن العالم عي تندأ المرقة بالظيا؛ ن فغطي الطئجرة وتخفة النارء أو نضع الطنجرة 
0 عيذ البلان متقارية جفرافيا هما سمم بانتقال الاشفكار والغادات و التقاليد في فرن متوسط الحرارة لدة نصف ساعة تقريبا . وفي كلتا الحا الدع إن نفب | 
ظ لق تأشسماء مختلفة. أن سبقى القسم ونا أي محافننا على القليل لقتل من المزقة. | 
١١‏ رمن هنا نسل إلى امكانية استبدال اي الا صفر ذي الحية الطويلة يلة ‏ 4- يسكب القمع واللحمة على وحهه ويزين باللوز القلي 


- | بعتي وفي كلتا الحالتين يفضل أن يبقى الآرز رطبا قليلا مها 4 
فاطق تتاول هنء الوصفة 





آنه عقة الشيف ‏ نادسع1١1‏ ع"إع6) 


بدة الدجاج والكراث والخوح (64) 


سلطلة يونائية (105) 


٠‏ الكيسة270) 
ا 


عرد (144) 


0 

0 

3 8 7 ا ْ 28 
(رحويج ) 8 












لجمة بالكشك )279 ] 
ادع 1 عاداءل »ا 


توم هدفوق 2 ملعقة صغيرة 
توم حب 2 ملعقة كبيرة 


هلقوف مقروم ناعم 3 أكواي 


كشك اوصفة رهم 177! [ كون 


ص حسب الرغبة 
الية غنم مقرومة 





ِو 
- نضع 0 دكي لذهرة على النارء وغندسا يحمى نضيف إليه الثوم للدقوق 
1 ب بضع قائق نضيف الحا 0 واللم 


3- تقلب ١‏ 
2-2 تتلون فنضيف فنضيف إليها الكشك؛ ونحرك جيدا وعن ثم 
نتسيكت لني 


4- تقلب المواد ,! ا 5 
الوصفة حْ ااا 
على الثار حتى تشقد الضلصة وتقدم ساخنة. 


ا 0 1 1 5 . 
طز بكة النكحكب 


حل ف 


1- تنظف للقادم أو الأكارغ من بيت الشعر الموحود ذ 
9 ا 5-5-5 


رشان قر تائم الفنياء 


فوارغ ومقادم غنم ومحاشي الخض 


الوحدات الحرارية: 


الوقت: 


مقادم اأكارع) عنم 
فوارغ [أمفاع) غنم 
تروش 

مرقة عظام البقر 
ورف عفن 

حافشس 


باذئحان حجة صعير 


شلةك 


0-7 


ًَ 5 1 - ب 1 
لد 


05 | ناسة.آ ناكا وعاطاماعءمء ١‏ ل١‏ 


5 اشخكافسضس 


سباغتان 


ب 
1 حية 

مآ حبة 
حسي الرغية 


أل 


السكين: ثم تلوح على النار من جميع الجهات للقضاء على ام 


1 “ 3 ا-3- 1 93 
لجر اندم بالحرارة المرتفعة [راحم قسمم لم لصمحة ) 


ب- 0 المقادم مم حافضة مقطفة فى طنجرة ضمغط؛ وتغ ع8 


على النار حتى النضح الكامل 10 بي حوالى سنا عرة 





ا نعطلل 


م ا 





3- في هرا الوقث نتنظف الفوارغ والكروش بالحامض لآن 
1 شد 1 على الجر اكيم |[ عو اسظة حت" وأ 2 القشرة الخار ّنة ظٍِ الذ --1011 
0 8 9 َ َِ / 

5_6 31 الآرز وه 5 إ زبنهم له مشبع لت ساعة فى المأاء الاير 


1 الك 1 . 
د | اجيم 2 با ات | الكو يي الل اليا قها | كه | 


الخرص علو أن 1 صترك ابي منهما عر بصر الجوائب او ان تمزقيا خلا[ النقر 
فى الأرز من للاء ويمزج مع اللحمة والحمص واملح ونبدأ بِحَشو الكوسى 

النازئيان عم الحرص على ترك قراغ في كل حبة لان الأرز سيكبر حجمه 
خلال الطبخ. كما تحشر اوراز الْعشب ا يي اميية 


عت را 


١ع‏ الانتهاء من الخضر تبدأ بِحَشُو الفوارغ ونستطيع استعمال قمم صغير 
لتسييل هيه العملية. ويجب أ نّْ تعقى الحشوة عتو اصلة بداخل الفوارغ وإلا 
حصلنا فيما بعد على فوارغ بشكل المسبحة. ولكن لا نكثر من الحشوة وإلا لن 
تضم جيدا وتدهورت المكهة المهانية 
8- تعشى الكروش بنفس الحشوة ثم تحاط جوانيها 
انس القادم على الثار خاصة وأنه قد حان الوقت للكشف عليها فنطفي. تحت 
طتحرة الضقط ومع مرور عشر دفائق نضعها في الجلى تحت الماء البارد, 
وبظ تقائق تَزيل سدادة الضغط فيخرج البخار نقوة. عندها يتوقف المخار, 
وهذا بعني انه لم يعد يوجد صعط في الطنجرة نقتم حبنها الفطاء وئخرح 
1 نقشر 3 حبات بطاطا ونقطعها إلى شرائح ونصفها في قعر طنجرة جديدة. 
!!- تضم التوارع فوق قطعم البطاطا مم الكروش ويصف ورق الغنب فوقها بشكل 
1س على جواتبالطنحرة ويترك الوسط قارغاً .ثم انصف الكوسى 
ٌْ والباذنجان في وسط ورق العنب في جبة الطول. وتفمر المواد بعاء سلق 
17" تضم الطتجرة على نار متوسطة الحرارة لمدة ساعة وربع حتى تنضج 
حِعِيم أصناق الخضر والفوارغ والكروشء وقد وضعت شرائع البطاطا 
في افعر الطنجرة لحماية باقي المواد من حماوة النار القوية؛ كما وضبع 
الكوسى والباذنجان بشكل مستقيم في وسط الطنجرة لتجنب خروج 
ند الومنداظها. 
قم هذه الوصفة مع اللبن بالخيار: وتبقى من الوصفات الأكثر دسامة ما 
ال هن التغذر علينا دراسة أو حتى حساب الوحدات الحرارة بة. ولكثرة 
لان لوجردة في مياه سق القادم بحن ألهَا تسد #سرعة قن 
الطقس البارد: وهذا صنف من أصناف الجبلاتين الغذائي. 

















عالق ذ" ]1ن ذا هه 


"9612 211006 0ط ارام 


اق كفيو نةالاسنيز | ء#اتاعيار | 





2 05 101١5اع/‏ 1131 ]اللا 1 





نيت 


بخنه البازيلا (:مد) 


انامعم4أل وء"] ررعم» ر) 


الو رات الخرازية 205 حريرة ش ظ 

الكفية 6 اشخاصس ْ 

الوهفت 5 دشيقة ْ 
ا 


المكو نات 2 سيب ويب ٠‏ 


زيت تباتى وبصل مفروم [ناعم) 3 ملاعق كبيرة من كل صئف 


ثوم مدفوق 2 ملغعفة صغيرة 
لحنة مغرومة [حستة) 0 غرام 


بازيلا معلبة 

كزبرة مفرومة أاناعمة] 
بطاطا وجزر مكعبات صفيرة 2 كوب من كل صنف 
مرفة عظام البقر 
رب البندورة 


طريقة التحضير 

-١‏ نضع الزيت في طنحرة على النار: وعندها يحمى نضيف إليه اليصل ثم 
اللحفة ورشة الملح. 

2- عندما تصل اللحمة الى نتصف النضوج نضيف الكزيرة والبازيلاً والجزر 
ثم تضاف المرقة؛ ويذوب فيها رب البندورة ومكعبات البطاطا وتترك 
الوصفة على نار متوسطة حتى بنضع الجزرو البطاطا. 

3- تقدم هذه الوصفة مع الأرز لابيض أو بالشعيرية ويرغيه البعض مع اللبن 
البارد فة نتقترب حبيشها أكثر الى الطبخ الهندي «وإذا أرنا ان تكون 





2.1698 ع1" 11132 1 ة اوداع لمانا انها لعأوعتك ذا أمعمابء00 115 


-ةء د بخنةالبطاطا :»ا جم سيضكب 
5 5 عم هقان 


د 210110 لاك عن ررنورابى_ 
الوحدات الحرارية 850 حر 


الكمية 0 !انفكا تاس 


يقطينة فاع ممشطه الكته لالطنا ا 


زفت بابي و لت ل سم ف 5 قاخلة . سيك ع ك5 تققد اق أب ا 








توم مدفوؤ 2 ملعقة صغيرة 
اررّ هعقى و مقسول وميقوء 3 كواب 
لحفة موزات بظر هن القيلية اراي غراء 
قليظة حرة فشظروفة 4 | كور 
بندورة كو مكاسية 2 1 كوي 
نطاطا حلوة مقطعة 2 1 كوى 
دراق حبة 

5 فرقة عظاخ البقر 5 اكواب 

يق ام ََّْ 6ج 


اذل 1 05 ل ١١‏ | ا« 3 
مسغرونيها 8 التعكحايا 151 نانيةا نعمكك 3 1 3 
اك 9 ا م قراف 7 الك 8 #استتو تدك ل أطكم 





١ 1‏ ينا 
5 1 
3 5 


1 عاو زت 1 . 0 0 2 1 1 . 0 5-2 1 ١‏ 
3 في شهدا لوانت تسم بويت عي سعجره عفني لشا طقل شا محا 52-5 


2 
3 1 5 0-7 1 | 
اصحر [ > ملعقة كبيرة ال نيصل والنوم. نم هوزات البقر وبعد ذلك تضيف القليفلة 
١ 5‏ تمت | جح ١ ' . ١ , ' : | | ١ ١ ١‏ : الو تور 2 , ف تسب 
ريت نامي وبل مقطم اجوائح!ا 3 فلاعق كبيرة من كل صئف والبطاطا الحلوة والدراق المقشر ‏ المقطم .مه ة. | بت لاغ 


ثوم مدفوق 2 ملعقة ضغيرة 
بطاطا مقطعة إلى مكعبات 5 أكوان 


دقانة تكمنة لندلة الى أل نك لحل النقطنية 3 لامشب 21 3 5 
8 2 - ا : : _- 1 اي ةلص لخر اللننة اللعلتتكت. اط “حلت 
١ - ١ ١ -‏ ب 0 || 0 : | ١‏ سيا : 
تمسدئمن سسكزة عادية نم تخبم الغطاء الني انسفساه فى امركدة رزالة 


نكا . لط 3 3.12 ١‏ أآة ح 3 | 2 
ور بذكي النقصيية نانية إلى لشرن وسيتصع الأرر اخذا من نكهة البقضدة 


زدوة هقرومة ورب البتدورة 1[ كوب هن كل صنف 5 عق اس يوي ب 1 :كه د : 2 
قة :1 فطلم فعق ذلك النقطب:ة فنااك و عل الماأث ' عتااعة.ا. عا 
0 . : ' : 5 1 1 تم " 5 5 57 نا م 1 3 ل 7 85 راك / اليك 











1- تضمع الزيت في طنجرة على النارء وعندما يحمى تضيف إليه البصل ثم 
4 الثوم وبعد ذلك اللحمة . ومن ثم مكمُبان النطاطا . ' 
0 يي لكزيرة ويرش الطحين ثم تضاف المرقة وِيذَوْبٍ فيها رب البندورة. 
نترك الطنجرة على دار متوسسلة الحرارة جتى تنضع مكمبات البطاطا 


ف 1 طن ل ' 

١ 01١7‏ اقل لك زتها داج يتوى طى البساطاء بحن 
يع ندال الاحنة لزي الخشدنة بدرزاى البقر البطاطاء كدا 
ظ 4 : تسناف للختت فنجد يخنة الفرنبيط واللوبيا. والقلفاس رانباى: 

الفاصرايا وجديقها تضفع بنقس طريقة رخنة الي 0 


الوق ”ال " :016.96 ططاناط 2ع1]230 05 ورهوأكاع/ اتات ختاآانلا ل0عأدعه 15 أكلع ات 06 ذلط 1 


"5 
1 0 


سك 


1[ ) 
1( نحققكه |اقشفيا: أسضد كن : 1 
8 - أله أألد : تحتنفك ا لفدفنا. 0 
الاك نعلحياون ) ش 


ااع]اى 'ع-زنارنب 


الو حدات الحرار لاق 2خ ف فق 
الكففة م اتشااكس 
انلوقت 5ك دقفيقة 





ريت نباي وبصل مقطع جوائح 3 ملاعق كبيرة هن كل صئف 


قطر مقطع 1 كونب 

لحمة مقطفة إلى مكعبات 50 غرام 

كريما 5 اكوابي 

شلح. بهار حسي الرعبه 

دك 2 ملعقة كبيرة 

توح هدقوةق ك ملفقة صغيرة ْ 
جبنك فيسورة صقراع 1 سو | 


إ - خلافاً لا يعتقد البعض ابعضض لا يبخل السعاك هذه الوصتقة القن الفنهر ت في يلاد 









شمال أوروبا كالسويد والثروج ْ 
ش 7 2- نضع الزيت في طئجرة على الثار؛ وعئدها يحمى نضيف البصل ثم اللحمة ْ 
المكونات 5-5 ظ والبهارات والقطر المقطع والبطاعطا. ْ ظ 
َيْنَ تباي وبصل مقطع (جوائح) 2 3 ملاعق كبيرة من كل صئف 3- ندهن قعر صينية تدخل الفرن بالزبدة والثوم ونضع قسعا من شرائم 2 | 
قوم مدفوق ورب البندورة 2 ملعقة صغيرة من كل صنف البطاطا وفوقها اللحمة والقطر والبصل ثم ها تبقى من شرائح البطاطا ظ 
خقض حب مسلوق 1 كوب نسكب الكريما وندخل الصينية الفرن. ونتركها حوالي نصف ساعة على 
نوات بقر أمن الفيديه) 0 غرام حرارة متوسطة حتى ينخفض مستوى الكرينا وريد سالعها بالاسمرلن ظ 
: 0 غرام نضيف حينها الجبنة البشورة: وعندما تحمّر بدورها تقدّمها. ظ 


60 غرام 

3 أكواب من كل صنف 
2 كوب من كل صنف 
6 اكواب 

3 ملاعق كبيرة 













١‏ قي طتجرةطي لتر وعدم يحم نضيف إل البسل ولثم 
اهن ثم الحفضص. وبعدها اللحمة والدجاح والمقانق. 
قل لود بعضها مع بعض على الثار ثم يضاف الملقوف المفروم والجزر. 
نوك مجدداً ونضيف رشة الملم ثم الطحين على جميع المواد. 








رب المند, ونترك العلئجرة على الثار للدة نصف ساعة. 
لصفن الوقت لأنها تتكسر بسرعة؛ وعندها تنضع 






17-7 حه اليونانيه |86د) 
"لتك د ع5 أدء اا مأعوتة:1 م ) 




































ين 59 
- 
ا 


10--- 

5د شرم إن 

3 وفكل ١‏ 35 
اح تك 


© 7 لفيبي 
1 ل 
الك ليلا 


بير 
ا ا 
افو داه 


2-3 
ع دار ىا 
ا 


1 ل 


الوبحدات الحرارية: 
3 4 اشخاص 
فقت 0 دقيقة 


المكو نات 
ريت اتفاقى وبحمل مقطع أجوائح) 3 ملاعق كبيرة هن كل ضصئف 
ثوم مرفوق #لدماية ستقيرة 
بشبورة كونكاسيه 2 كوب 
هوزات بيقر من [الفيليه) 0 غرام 
كعب أرضي شوكي مقطع يي 
ريون أسود وعصير حاسضش 2 كوب هن كل صئف 
صعئر طازج مفروم 2 كوب 
طحين 3 ملاعق كبيرة 
مرفة عظام البفر 4 أكوان 
ا نضع الزيت في طنجرة على الثان: وغندما يحمى نضيف إليه البصل 
:قم العم والضطتر» وهو لمش الوحيد اللستعمل 
2- بعد بع دقائق تضاف مكعبات البندورة ويرش عليها الملم؛ ومن ثه 
ظ الزيتون والكروتون والأرضي شوكي: ثم يوش الطحين 
3- عندما ترى أن الموان بدأت تلتصق قليلا فى قغر الطنجرة: نضيف عصير 
الحامض وتحرك ثم تقمرها بعرقة غظاع البقر ونحرك مجددا. 
4- قبل بضمع دقائق من تقديم الطبق. وقيل رفعه عن الثار: تضيف مكعيات 
جبتة الفيتا وتحرك في الصاضة ثم تقدم قوراً مغ البطاطا المحمّرة بالفرن. 








الكفية ا 
يوون كر 
الو شت 4 رق 1 


الشكة نات 

ريد وبصل مفروخ اناعد 
زيث تباني 

ثوم مرفوق 

موزات بقر (من القيليه! 
كوسى مقطع إلى أصابع 
جزر وبطاطا حجم مغير 
فطر تكب كافل ؤكراث مقطع 
مرف عظام البكر 

رب البمدورة 


3 ملاعق كبيرة اهن كل طنيقا 
0 شالااعى كبياة3 

2 فلققة اسقط 3 

لاا غرام 

0 كبات 

3 اكواي هن كل صنثق 

1 كوب من كل صئف 

4 أكوان ا 


1 د ملهقة كيدرة 


جه ك5 1 1 1 1 ا 1 - 2-1 
اك يهب ١‏ فاه . القطاطا الحمكةب :3 ادر نذا اتتملة|. اك . كينتففة فده 
55 ياك “يد م 3-0-7 - 2 الى - 


كمنة الئيت كود شع مرقةه عغطام النقر ليم طوا بق شفع سنك آل 
5 | ا ل 6 
طكَ نضه آل تنك في انفلتا اث طحي النا ١‏ املف لتب متشي نكسلفب اطة النكد 3 
ا ا 1 1 
ف صن تقر 3 أ والخزر ص طخت والكوسبى حشككت 
و . 
3- تضاف اللحمة ثم تقطى الطنجرة وتترك لمدة عشر دقائق على نار مترسط 
1 _ آل 
1 2 2-3 _ 0 ان ١‏ - 5 ع ١‏ اا حم - بآ 
الحرارة حتى تتلون اللحعة و تكخنلط تكوهنها ننكية قلية الحصر 
أل 5 0 1 1 اا "5 ٍِ" | ا 3 1 ِ :. 
نكفر نكل ذالنثا تدبء عو ال نهر الة عظام النقر لنى دزينا فيها رب السندوره 


ىَ 5 3 ا اط 7-- 2 0 -01 2 | 
, 00 الى و ع] النار مدت ظنقتم 0 ل الفقداة نهر نشط غ ةا بنكلا نا تحدم ؟ 


1 
قلا الخ :و , - 
3 الى سي 




















فاصوليا حمراء حَرَةْ «١‏ 


31 ) تزت' ) 11اأزجا' ) 


0-7 | 19 سس ده -- 
---1 لقب اأتعصلة “معنا انين الصا لص د 
ا | 
افتقناة عه 1 ا | ا 35 55 . 534 
مسح كا يهأ اعظتشا الشيتا اخرعممظا حفضا العا 
ٌ أ 
تقد 1" طح عتما ةا الك ”| سدم اللسسم عق ---0--80كك5 
١ 0‏ 5-2 اله هث | ظطحط_ ال 00 الشبيات 
يالك ٍ- له 
21 
ال عقا ير حصي بر هابا تتعبا 1 اللللسششا سن ١‏ اك 
ل | | 
- ل. لشفهم 3 يه ضما" حطيةة .لك د 
السسم امممة ممع 3 
2 أحطلل لهب الك 
ا | ؟. ١‏ 
لثآمة ا اسه ف ١‏ اقحدا الطتاب طه 00-7 لت 
ال اب د”” 
ا 
2 
اواج ون عه م د لاة' لح ا 1 
ندا كاه قبفوغر ةوه ل 0 0 حت 0 ل يغ اللا طاتتحهفب سين 2 35 
- الس 
- ا ا 1 1 | 3 . 1 -. 
ٍ لفا كل تشاع القطع لا كهناأ | 2 
ستل : : اد انن شيا ال 9 ته 0000 
1 3 - عو 0 0 3 “0 رك 5-9 سحعينب: ام ب سم عة 





1[ انتشرت هذه الوصفة المكسيكية الأصل في كل الولابان 
المتحدة وكائت الطبق الأساسي لول المكتشقين لسهولة طمخها 
وسهولة إبجاد مكوناتها 





العكو نات 
ريت نباني 3 هلد عق كبيرد 
بصل بفزوما تاعمأ 3 هملاغق كبيرة 2 ومعنى كلمة الشيلي هو الحرّ [الفليفلة الحرّةا الذي يستعمل 
ثوم مدقوق 2 ملعقة صغيرة دكثافهة في المكسيك وثلاقبه في أكثرية اأطباقهم. أذ بضيف إليها 
لحمة هفرومة اخشنة) 2 كوب النكهات الجديدة والألوان الجميلة. وتجده في السوق المكسبكي بأشكال 
(كضنع8 جعملية! لم 
صلصة حرة 4 ملاعق كبيرة 3- وتكمن النكهة الحرة بداخل الحبات في الحبوب البيضاك ها 
لحين ‏ 3 ملاعق كبيرة قد يؤدي الي الحروق البسيطة عند اللمس 
مرقة عظام البقر 4 أكواب 
ملع حكسي الر غمبة 2-7 طعاح الشيف سدع لز وكاع5ة) 








طلودقة. الد التحضير: ل ا ا سلطة غواكموليه (109) 
>١‏ استهبرت هذه الوصفة المكسيكية الأصل وانتشرت في بلاد أوروبا تممه 
الشمالية لتلاؤمها مع طقسها البارد؛ كما لاقت نجاحا" في لبنان لتقاريها قول اوفان (183) 
غن وصفة بخنة الفاصوليا. وبالتالي نضمها إلى عائلة اليخنات. 2 د 
2- نضع الزيت على النار؛ وعتدها يحمى نضيف إليه البصل ثم الثوم. 
- بعد بضع دقائق: نضيف اللهمة القرومة الخشئة وئقليها حتى تبدأ 







171117111711 "سق 1017. 156.96 ,0172 1زم 0ج 006 115 





د 1 , على |/ 5 رنقك الفينديه | يرح | 
سيب ١1“انال)‏ اعم ]١‏ تنوزل رآ 






















اللىئىة القصيرة والرقيعة. تقلب المؤان بعضبها مغ يقس و نفط الطنحرة 
لانسكهرام غراسس اللحدة ع بعض وتفعلي الطنجر ١‏ 1 
في هذا الو قح متشي الانائاس المعلب فن فاته ولقطنة الى مكعبات | 
4 تضيع ماء الآثاناس في طنجرة صغيرة على النار. وعندها ْضل الى درجة 
الفليان تنضيف الية اتيف ف فل غيل يغلي عنس نش الماء وسكبر مم 
الزيِيبِ ويطريى يعد افتصاضه ماء الأناتاسن 


5- نزيل الغطاء عن الطنجرة ونضيف الجز زر اللقطع تقطبعا رفيعا؛ لثلا 0 


0 
00 2-7 طويلا في النضوج. 
6- تضاف البازيلا وتحرك المواد ويضاف اللع ثم يرش الطحين وتخرك 
المواد محدد! وقم 9 تتشت الكاري 
7- تضاف المرقة وتحرك جيدا مع المواد لكي يذوب الطدين والكاري فيها 
وتابتد فتحصل عل الصالصة. شرك الود على ثار متوسيظة 3 0 
وبعد مرور حوالي ربع ساعة نضيف اللين الذي ذوينا فيه رب البندورة. 
8- تقدم هذه الوصفة مع الأرز البسمتي على أصنافه (وصفة رقم 364). ؤ 


- يلعب اللبن دور المصلح بين النكهات الحرة والنكهات الحلوة: ونجده في | 
أغلى الوصفات اليندية. وقد استبدله الأوروبيون بالكرنما أو القشطظة ظ 
المشتقة من حليب البقر. 





1- الكاري هو مزيج بهارات مختلفة من أصل هندي بشكل بودرة 
أو عجينة. ويمكن كتابته بالأجئبية على الأشكال التالية: 
أسمعًا ,جحستة بصسدنا “ 

2- في الهند. كل" طاه يهبى» الكاري الخاص به هرتكزا على نسب 
بين العواد المؤلفة لله 

3- ما الكاري الذي تجده في أوروبا والذي تم توزبعه من قبل إلى 
مانا له د 0 0 













انعني بح وم رجي التبدة . ظ 
م ظ 








كته 22 الشبف 200 ]| لضن 


000 0 


امي #يذذاا اح ١-2‏ 
13 5 


.6 ]اط راط 2ع230] 05 ووأكاع/ا اتا طأغأانلا 0عأهع0 15 أمع ماناء 00 11515 


007 0 1ا1الللللللسسسك 


- الت 8 7 اسمن 






موساكا |9 ) يي يغ 
١10115531‏ كا ا 





7- بعد بشع دقائق تضيف مكعبات البندورة والصنوبر ونضع غطاء على 
لبر متكي لد مدق 

و ي هذا الوق قي ازيت في طنجر على الثار الخفية اموق 
عنما بجمى نضيف إليه شببائح 110 01 لتي رششنا عليها املح كي 
لاقنتص الككير من الزيت» والتي علّفناها باللحين لثلا تتكسر خلال 
عملية القلي. ونستطيع تقطيع هذه الشرائح بالطول أو بالعرض ولا 
نقشرها لنحاقظ على اللون الأسود. 

4- نقطء الكوسى طوليا إلى شرائح وتسلقها. 
- ندهن قعر وحوائب حاط يدخل الفرن بالزيدة والدوع. [ 

6- نصف فيه قننم] من شرائم الباذنجان وتضع عليها قسما من حشوة 
اللحمة والبندورة و الصنو 

7- نضيع فوق اللحمة شرائح الكوسمى السلوقة والقسم الثاني هن يحسوة 
اللحمة ومن ثم ما تبقى من شرائع الباذنجان. 

8- تووع المرقة على سطع الباذنجان. 


الوحدات الحرارية: 5 حريرة : : ش 

لوجدات الحراريه 20 - نسكب صلصة البيشاميل على سطم الباذنجان: ونوزعها بحيك تغلقف 
الكمية: 5 اشخاصض ١‏ َ 0 2 ل 5 6 0 3 2 
55 3 كل سطح الحاط وتدحل الحاط الفرن لمدة ريم ساعة: أو حتى تجمر 


البيشاميل ثم يقدم فورا. 
(1- ومن الأجمل والأقضل استعمال جاط فخار سواء أكان من حيث الظهر 
اي ا ادا ل ل اد ا 5 أم من حيث حفظ الحرارة لقترة أطول. 
طجين 1 كوب ١١‏ - وما يطيب هذه الوصفة القلية االضنوعة من اللحفة والبصل والصنوير, 


زيدة 2 ملعقة كبيرة يجب أن يبقى داخل الوصفة رطبا غير جاف: ويحصل ذلك من خواض 
د مدقوق 1 علعقة كبيرة الكوسى والباذنجان. 
مسي شرت تسيب ا تختمي هذه الوصفة إلى للتليع الموناتي اندر لاا 0 
قن - الخضر؛ ومن أهم وصفاته الكلفتيكو (11]110) وهي قطع لحم من 
لحمة مفرومة فرماً ناغمأ 0 غراء الغنم مع العظم تطبخ لفترة أربع ساعات في أفران خاصة في اليوثان 
رق ع وفي قبرصء؛ وهي كثاية عن فرن حجرى يُحَمّى على الحطب 
بندورة كوتكاسيه 2 ون 

ظ صئوير 3 كوب 
صلصة البيشاميل 4 أكوان 
5-5 خضنن الرغية 
مرقة عظام البقر 1 كوب 





كف اس الشمز قع 1 وير و" اموز ١"‏ 


طريقة التحصي” 0 كفل تسو من مع نمس يدل نستحسي وضع 
أ لم معدي 4" القشر الأسود للبباذتجان في قعر وجوائ الجاط مشكل أن 


نضيف إليه البصل ثم ار ؛ وعندها يحمى مغلف داعئل القالب وغ اخراجه من الفرن يقلب اقتحضيل 
فنضيف اللغ. عا عي ار ومدنا سر على طبقّ جميل. 
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الشهبايهة ارؤستوا )201١‏ إل ميق مدفوقة ١‏ (292) 
نددء ١‏ 122 )نا عل ةا امآ عسمتاصقلة) 


الوحدات الحرارية: 5 حريرة 
الكمية: 6 أشخاض 
الوقت (6 دشبقة 





لحمة بقر هيرة مقرومة ناغماً 1/2 كم 

حزر مكعبات مسلوق | كوب 

فسنتق مسلوق ومقشر 1 كوب 

صنوبر منفوع ولوم حب صغير 1/2 كوب من كل صتف 
بيض مسسلوق 3 بيات 

جوزد الطيب مطحون. بيار ملع حسي الرغية 


| يصب أن دون اللحمة نظيفة م نْ العر و3 1 ن الدفون وال لا نتعاسك. 
ليها الجرر والفستق والصبوبر والثوم. ونستطيع ان تضيف 
ده م الندسضس للتاكد سن أن أحجزانها ستتكقافستك خادل الشي: وهذا 


| 
أل احنياريي. 





تضضاق النيار ات وتدعك القدرة مه ديع المو أن , ونجب ل سسشقل تسبر عية 
لثلا ترتفع حرارة اللحمة وإذا حصل ذلك يجب ان تضعها قليلا في البراز" 
4- نضع ورقة المنيوم على الطاوله ونمد عليها اللحمة بشكل مستطيل. 
زيت نباتي 3 ملاعق كبيرة 5- نضع [البيضن الشلوة فخي وسغلها ودف باح 
بصل مقطع وجزر مقطع 4 حبات هن كل صئف - تلبق ورقة الألننوم بشو شك 1د تغلف اللحمة كليا 
كراث مقطع وكرفس مقطع 2 كوب من كل صنف 1- نضع القطعة الفلفة في صينية تدخل إلى فرن متوسظ الحرارة وتتركها 
شهباية 1 اكغ تقريباً) حوالي نصف ساعة:. تعرف أنها نضجت بإدخال سكين رفيم الشفرة الى 
الما 8 اكواب وسطها وإخراجه نظيفا. ونستطيع وضع القليل من الماء والخل في 
طحين وزبدة 3 هلاعق كبيرة من كل صئف الصينية التطعب 


نتاسناةم| ال نت كت اداه 1 || 
8 كي علفقة تمسيشطكق ‏ ! على طاو | 8 قتل ها تكعى ‏ لتمعرظه اللا 
3" : 1 مس - 
العسيل . 0-1 لفكيها 5 افتمة . كفنا لَك 3 تكب ةل كمية ا إوة || لنت 
حا - رد : ف د 
0 ا يك 
علي 5 !| طشال عدا لطين طظ أنكها نا اي عدت غلبها الشقنان تقلننا 
ند 1 مم 0 أ 2 
كك مل 2# طح شك -22 الت لس تتحلنق ١‏ الف مده قبع نتنأ عرة 
|! 6 3 
1 8 1 1 5 1 
/ الحم هد 53 أ ١ ِ ١‏ 1 
1 ايو طتش هفتا نك يعم سل الف سلقها نقلقف قبع الحا -- ١‏ أ 
. ل 5 
]| 
ا َ قق أ ص 3 
حل حفاكت د حمر 3 كد علطي فلحا قال فب تكصعقيا ها انا 
١‏ 1-5 كن 
لسسع 59 
البفصق 1 ٍ- || >0 ا 
. الى طه با عضكلةا ١‏ توي كي شد الأذيكه |[ اسه صا مه ع 1 كيم ططظا .اك 2 
1 - 
يي 5 ١‏ 9 5 ا فكنا 4 ا ١‏ آي 
- القنظفا 55-5 كك لتشننالنتففت مطاصسهنها ظطل كر ال 1 الل 0 
| 3 
١‏ مر اللطك بق قفر نقة 9 1 ا ا 1 ١‏ 1 1 58 
١ 4|‏ 
ا 7 > ا ا 
7 0 يي حدندة هذا دا ننه فد ااي | 73 ١‏ فن": اللا كتسرئيك ١‏ الله كا || ا ا 1 
0 اعت "أمد 5 اكت > 1 0 


عا تند ته ١‏ ]| 
كبر اسن د أ | 5 ا ٍِ : 3 
نحننها والمطاطا دو شفشى هفال [ورصسقة , قم 2 
0 0 1 || , 


531 | : : 
رشك | و عسفة رفع 107 / 








0 6 210 راط 2ع2230] 05 رمأواع/ا نوكا طاأأننا لعأوعك 15 خ261ع60151 


ْ ظ كوس كوس 293 00000 


0115 5تنان) 


طريقة التحط يم 

أ- اه 

رضي الشعال - إفريقية في أوروبا خاصة؛ وقد أدخلت 
لنكهات العربية والموار الجديدة في بلاد الغرب. 


2 الزيت 
586 3 انا على التار. وعنسا يسن شنيف يك ان 





يي ل 2< للك _ 



































3- بعد بضع دقائق تضاف مكعبات الخضر المختلفة وتحرك جيداً حل | 


لونها بالتغير. 
ا تضاف عندئذ مكهّات الدجاج واللحمة وتحرك مم القليل عن حنر 
تتلوّن بدورها؛ فتغطى الطنجرة وتترك لدة عشر دقائق مع الت : 8 36 
الحنن والآخر. 1 
5- بعد ذلك تضنف الحمص المسلوق و الكمون والمرقة التي ذوبنا فيها رد 
النندم زر 


6- تخفف النار ونترك الوعاء للدة نصف ساعة أو حتى تنضع الول 
7- في هذا الوقت نضع كمية ماء على النار تعادل كمية الكوسكوس الستعملة, 
وعندها يبدا بالغليان نضع فيه ملعقة زيت ثم الكوسكوس الحب: ونطق 
النار ونحرك بشوكة لثلا تلتصق حبوب الكوسكوس بعضها بالبم 1١١‏ / 
#دتعتدها تر أن الحبوب شربت الماء كله وقد كبر حجمبا جراء ذلك, نه 0 
الزبدة ونحرك مجددا لتذوب وتتوزع على جميع الحبوب. 3 
9- تقدم يخنة الخضر مع الكوسكوس وإلى تلد الصلضة الحرة ام 
هريسة في شمال إفريقية ٠‏ وشناك من بم ايضاً ازيب لد 007 
تقدم أحهيانا مع الكوسكوس تشكيلة أكير ان اللحوم كالكطية 0 


دهي هوت دوع بلحم البقز مع البهارات الحرة أي قريبة قليلاً من َع 8 


الأرمنية. 


هل تعلد' 


ا- بشن عدة موستوس ني قة دوسويو .|| 


ب 0 الذي بنضج بانبخار المتصاعد من ا 

2- وعندما عرضت هذه الوصفة على التلفزبون لاقن إهت 
من المشاهدين في شمال إفريقبة تدففت الاتصالات. وكان 20 0 
طريقة في تحضير الوصفة فمنهم من يدخل البطاطا الحلوة علد 
نم برخ ,سل فس بد هدعا مقا 00 
إلى فكرة أنه بوجد عدة طرق مخئلفة لتتقيذ هذه الوصفة 
ونشقاليده وغاداته 


- وهكذا تجده في الجزائر والمغرب وتونس ييقدم عطق كال 
كان في الجزائر بعد المشؤي » ١‏ في السغري بعر «الطاجز» ١‏ 
4- دخل الكوسكوس 00 
اليا قاين المح لوكي لاتوت ل | 
الكو سكوس, والتي تشبه القطعة الصغيرة التي يطعمها 


555-50-5 الشفلق ا" ل "اسن 0 


سلطة تونسية (107) 
كو سكوس (293) 
شمع العين (814) 








أصابع اللحمة با بالصلصة ,., 000 0000١‏ 


الالللك فته در[ ل قعوونو5ك أدء ل 


ين فهر يجمع ما بين النكهات الشرقية والمواد الغربية متأث أ 
بالصلصات الأساسية التي عرف كيف يدخلها أطباقه لتعطير وتطبيب 
النكيات. 


#- ينقع لب الخبز الإفرئجي في الحليب. ٠‏ زهن نم نبفصر ١‏ ريمزح مم اللحمة 
والصنوبر والزببيب والقليل من الملح ويهارات أخرى إذا أردئا كجوزة 
الطيب وحب اليهال والبهار 


3- نضع هذه الحشوة في البراد وتبدأ بتحضير الصلصة 

4- نضع الزيت في طنجرة على الثار: وعندما يحمى تضيف إليه البصل 
المقطم الى جوائح والتوم المدقوق 

3- بعد مرور بضع دقائق نضيف الحمص المسلوق ومكعبات البندورة 
ورشة الملح لنساعد البندورة على إخراح عصيرها. 

[]عت 


ا دفائق؛ تصضيقف الصعتر والحيق “تقلت المواد 
نفضها مة الد لبعض الآخر ونضيف مرقة عظاء البقر لبقر التي ذوينا فيها رب 








البندورة. 
سب 1- نترك هذه الصلصة لدة عشرين دقيقة على لتر وفي هذا الوقت تحضر 
9- ندخل الصينية الفرن حتى تنضج اللحمة فتقدّم وإلى جاتيها الأرز 
نات ركسو هج ل حبيد عرحد. الأبيضن بالشعيرية أو البطاطا الحمرة بالقرن. 
نساتى 3 ملاعق كبيرة لانحة طفاد 0 ار اش 
بقطع إلى جوائنع 3 ملاغق كبيرة شورية الجن (55) 
قوق 2 مدلغانة صسغيرة 1 
كو نكاسية 3 1 سد 
ونكاسي اكواب سلطة الثيقيك (110) 
مفروم 4 كوب 
ع هد جم عه 2 
نطام البقر 6 أكواب . 0 [ 
بادنافمها 
بندورة 8 ملعقة خبدزة هم ك3 دالشعيربة (361) 
سرة مفروهمة أتاعفة) 0 غرام تقريبا عد ب عت 
خبز الإفرنجى 11/2 أتجان محشو ب+الخضر (389) 
سائل 
0000 
خبن بالزيتون (438) 
38 ,! 0 
ماص فم مود ا 





00 د طدافتنا 
الجر المطبخ الأرمني . من أطيب المطابخ في الشرق الأوسط ووسط 
00002 لل د - 231 

















غنم كورما فوست ا 0 


اعوط © ددح تمطكع1 





الكمية:» 6 أشخاص 

الوفت 47 دقيقة مع ساعتين في البراد 
المكو نات قو كلذ * 
زيت نباتي وبصل مقطع (جوائح) ‏ 3 ملاعق كبيرة 

ثوم مدفقوق 1 ملعقة كبيرة 

لحم غنم موزات 1 كغ 

زنجبيل مقشر ميشور 2 ملعقة كبيرة 

بهار وملح حسب الرغية 

كزبرة يابسة. كمون. بهار خر ‏ 2 ملعقة صغفيرة من كل صنف 
لوز مطحون بودرة 3 ملاعق كبيرة 

لبن 6 أكواب 





عل ؛ بفه الفكت بدو 


|- - يقطع لحم الغنم إلى مكثبات متوسطة ومتشابهة الحجم. 
2- يخفق اللبن مه مع 2 كوب من الماء والملح والكمون والكزبرة. 
- نضع مكعبات اللحمة بالين ونضع الجاط في البراد لدة ساعتان. 
1- نضع عند نهاية هذا الوقت الزيت في طنجرة على الثار, ونضيف إليه عندما 
يخمى البصل ثم الثوم والزنجبيل واللوز المطحون. 


ور بخمغ دفائق, نضيف مزيع اللبن واللحمة ونحرك جَفيع الموار 
بك الإفاوات الخرة والبهار. 


امبو 
7- يَقدّم هذا الطبق مع الأرز رذ البسمتي على أضنافه (وصفة رقم 064 


الشنق رنزي لن وثلم ارام 
ال 000 5 


0ط 





الكفتة واصنافها (0:د) 
ال ند تم انو 0 
الوحدات الحرارية: (4061 حريرة 8 
الكمية: 6 أشخاصض 00١١‏ 
الوقت: 30 دقيقة ' 


لحم بقر هبرة 5 

بصل مقطع 1 كوب 
بقدونس مفروم 2 كوب : 
فلح: بهار حسب الرغبه 










عل نقة الد حتصير. 
ل اللحمة مرة أولى لوحدها على آلة فرع ثم مرة ثانية مم |! 
والبقدوئس بعد فترة استراحة في البراد لاتقل عن عشيردة ل ٠٠0‏ | ره 
الأول والثاني . ونستطيع إدخال 200 غرام من ألية الخروف ليبا ' 
2- واستعفال الكفتة متفدد الطرق: 
- نستطيع أ, ن نضعها على الأشياش بشكل أصابع طويلة ونشويها علو 
متوسطة الحرارة غير قوبة و الا سقطت عن الأشياش: وقد 0 00” 
ايضا كثرة البصل و البقدوشنى: أو عدم وجود الألية. ع 
- نستطية ع إعطاءها شكل أقراص نضعها في صينيا تكولا 00| 
بالزبدة والثوم. ونصف على أقراص الكفتة شرائم البطاطا | 1 ا 
ونغمرها بمرقة عظام البقر التي ذوبئا فيها رب البندورة: وتدخلها القرن ' 
حنى نضوح المواد وهذه الوصفة نلقب بالكفتة بالصينية. 
- تعرف وصفة الكفتة الرومية في لبنان وتكون بمزج البطاطا السلرقة 
والبهارات المختلفة بالكفتة وإعطائها شكل الأقراص وشَبّيا أواقليها! 
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اللحمة 


7 الإسكالوب [393] اك 





شوقيليه أو فيليه (1ه111 <داة]) 
طحين وكفك مطحون 

بقدوئس مفروم فرما ناعما 

لب خيز إفرنجي وجبنة بارميزان 
حليب سائل 


سين ب 


2 2 
َ 0 651 5 
ذفان ١‏ كد د 


حقو الا 


1ل تقطع الفوفيليه الى 6 قطع بورّن واحد (125 غرام). ثم بمساغدة المطرقة 
الخشبية (راجع قسم الأدوات) نبسط كل قطعة بشكل مربع أو مستطيل 

2- تعرر كل حبة بالطحين ثم بالبيض المخفوق ثم بالكعك المطحون؛ وتسمى هذه 
الطريقة بالباني الإنكليزرة (ع5تقاعقة'! 1 عغمةظ) ونحضصل على الإسكالوب 
نآنية (عفريع"! مترواوع5] ). وإذا أشنفنا العبنة البشرة إلى الكتعك 
المطحون فتحخضل على الإسكالوب ميلانيز (عدتممذائا! عمملوع»تا) 

3- كما نستطيع أن نقطع الفوفيليه إلى 10 قطع بنفس الوزن (75 غرام) ونبسط 
كل قطعة ثم نوزع على خمس قطم حشوة مثل حشوة الجينة والبقدونس 
ولب الخبز الإفرئجي المرطب بالحليب وتغطيها بالقطع الخفس الأخرى 
ونلحم أطرافها بالطرقة وثمررها بالطحين والبيض والكعك. 


5 'قالب كريب بولونيز «١‏ 


1501 د 


ععلة:) اعم6" 0( 


الوحدات الحرارية 00 ير 


الكمية. 8 أشخاص 
الود 5 دقيقة 


1- ليست هذه الوصفة سوى تطبيق أخر للازانيا (وصفة رقم 260), ولكن 
عوضا عن استسمال اللازائنا ستميل الكري. وقد رأينا استصال 5201 
أيضا في وصفة الكانيلوني (وصفة رقم 261). 

2- ندهن قعر صينئية ستدخل الفرن بالزيدة والثوم ثم تضع أول قطعة من 
الكريب وعليها القليل من صلصة البولونيز 

3- نضع القطعة الثاتية من الكريب ونوزع عليها القليل من صصلصة البيشاميل 
زهكذا دواليك حتى لا يعود عطرتا كردب. 

0 غراة 4- نضع على وحه أخر قطعة القليل من الصلصة البيضاء وتوزع عليها الجبنة 

3 أكواب من كل صئف المبشورة الصفراء وندخل الصيئية الفرن حتى تحمر الجبنة 

3 بيضات 5-كما نستطيم تطبيق هذه الوصفة مم السيائغ المسلوقة ثم القلية بالقليل من 

2 كوب هن كل صئف الزبدة على النار مع الصتوير والبصل عوضا عن استعمال صلصة 

3 اكواب البولونيز. 


2 كوب 





4- في كلنا الخالتين: تقلى الإسكالوب في الزيت الوافر أو في المقلاة مم القادل 


أن اليد ختى تون جبدً. ولكن نحرص على أن تنضع من الداخل 
هن الزيدة حتى تتلؤن جبدً. ولكن 








215 سس ل كن كلم الشتشهشاع 














الحمة بالبريوش «١‏ 


عطعم ذا 3 ع5أ"ام "نات 





الوحدات الحرارية 5 حريرة 
الكمية 4 أشخاص 
الوظتَ 5 دششة 


غجِينة البريوش (4كك) 
بهنل مقروم ناعم 

توم مدقوق 

سقو مكاح 12 كوب 

0 غراة 

1 كوب 

2 كوب هن كل صنف 
حسي الرغبة 


سفحشبة الله ل 


أو بظر مفرومة ناعمة 


الم لح بقل 8 شَّ 


5 لخر م القسبة الت لح نا 


ربوس دق اضناقة المقذو نس | و الجز ر إلى مكوناتها 


| اااى - ١‏ 
حطقته شل 95 لفق ١‏ مع باقي المر! 3 .ها عق | !! 


_- 
0 


لقطر و الحننة 
تمد عجينة البريوش على الطاولة وتضمع في وسعلها اللحمة 
تفشفطل | 
للحمة قليلا وتكع في وسطها الجينة والقطر وتقلفهما محددا 


باللحمة 
نانع تغلف. اللحمة بدو رشا تمجيدة 


35 
-7 


"6 


البمريوش: . ونضع القطعة في قالب 
زاجم قسم الأدوات], وندخل القالب فرنا ا 

نحرارة لفترة ثلاث أرباع الساعة, وستطيم دهن سطم القالب بالسضص 
ا 


1 احلنايرةة 





5 الشيق رماي أ مالم #السمااع 


إك- أما وسطه أي النطقة الع 










1 أ ١‏ |" 07 60 31 0 2 7 بك 11 
0 1-6 ؟ يه ود" 52 ا 





الف ت ومشتقاتها مم3 
0 دوملع صسسه11 يق غ111 0-55 








ش 
الوجدات الحرارية: - 0 
الكمية: 5 اشخاصس 
الوقت: 15 دظيقة 
حل د 05 الت ل ا 


-١‏ سنتعرف في هذه الوصفة الى كيفية استعمال قطع الفيليه وأصناقها 
وكيفية شيّهاء ويرجى مراجعة قسم التسحيب والتقطيع. 
2- فقطعة الفيلية طويلة وعريضة في المنطقة الوسطى 


3- وكعب الفيليه أو «ذنبه». يسمى بالعامية, يستعمل في أكثرية الأحيان 


رآيئا كيضة د" الوضصفة 0 
(5ج80 اتات |[ والنكم ما من ع مع العلم ١‏ ال 10 


للستروغونوف الذي 


غرام 

- تورئيدو 056ا470810.: يبشوى التورئيدو حسب رغبة الضيف: ويققح 
على قطعة خبز إفرئجي محمّصة محاطا بفليقلة محشوّة بالخضر وعلى 
اللحمة دوائر من الباذئجان المشوية. 

- تورئيدو بيارنيز عفلقااكتت8: يشوى 
ويقدم على قطعة خبز إفرنجي مقليّة محاطأ ببطاطا شاتو (وصفة رقم 
5) وبالقليل من صلصة البيارنيز (وصفة رقم 43) 

- تورنيدو كاتلان : يزين سطع كل تورنيدو مشوى بالبندورة 
المقطعةإلى مكعبات صغيرة والمقليّة بزيت الزيتون مع البصل المقطع الى 


جوائع وجوليان الفليلفة (راجع قسم التقطيع). 


عقلةلة لقنا 














قطع جميلة من الفطر الطبيعي الى صلصة الدومي غلاس (وصفة رقم 32). 

- تورنئيدو شورون 110101): تزين كل قطعة نور ديكاو سشافب الأرضي 
شوكي الذي وضعنا بداخله البازيلا أو رؤوس الهليون مع القليل من 
الزّيدة ويرافقها البطاطا نوازيت (وصفة رقم 375), 


- وتتغدد أصناف التور نيدو ويصل عددها الى ها يقارب الخمسين صنفا 


ولكل واحدة صلصتها وحضرنها؛ ولن ندخل في تفصيلها إذ نكتفى 
بالإشارة الى أهم أصنافه وكيفية تحضيرها 
5- كما نستخرج ايضا من وسط الغفيليه الشاتويريان [0ثللة#تاللةعاشرا ) وقد 
أها الفيلرهات التى تعرفها؛ كتستخر > أيضا من وسط الفيليه بورْن 180 
رام وتبسط قليلا بمطرقة اللحعة كي تنضج بسرعة أكبر. وهئالك أربه 
١‏ لرحات تكسو - 
- الذرجة الزرفاء عنزت| ا دشي اللحمة التي وضنعناها لبضبع وان ققط على 
لوحة الشوئ من كل جية. 
الدرجة الثانية 58180811 وتبدا اللحمة هنا بالنضوح غير أنها تيقى قفرسنة 
أكثر لحالتها النيئة, أي غنية بالدم ومن هنا لقبها الفرنسي 
- الدرجة التالثة 1010 4 وتصبم اللحمة هنا خالية من الدماء وأقرب الى 
حالة النضوح الكاملة. 
- الدرجة الرابعة والآخيرة ]أدا© 1810 وهى عندما تقدم اللحمة من دون 


1 يزافق القيليهات أصتاف مختلفة من الخضر و البظاطا والصلصات. 


اخ 7ك [زاض 





سلطة ليون (120) 


د د متنا 
تورنيدو كاتلان (300) 
هع بطاطا مالكريما (381) 
5-98 
وائر انائؤي 391 
“525*251 


الشيزكيك البارد (741) 


000 
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عضن 


كك 5 


الهمبرغرس _ 


1*6 ناذا 11 1] 





احج يم 


الوحدات الحرارية: 
الكسية 
الوقت: 





5-25 
لحم بقر مقروم (ناعماً) 
بصل مفروم فرما ناعما 
ثوم مدقوق ناعم جدا 
ملع بهار 
صفار البيضص 


0 

١‏ - تخلط المواد المذكورة أغلاه حتى نحصل على عجينة متماسكة. وكدرة اللواد 
قد تضر بالنكهة العامة: لذلك يجب الالتزام بالمواد الأساسية دون إضافة. 
همبرغر عادى 7ع130151018!: نستعمل الخبن المخصص لليسرغر [وصفة 
رفم 449) نجعله نصفين ونضع على الطبفة السفلى الكتشاب والكردل 
والخس اللفروخ فزماً ناعفاً والكبيس ومن ثم اللحمة (100 غراع) وغليوا 
البصل والبندورة الشوية ثم نغطيها بالطبقة العليا من الخي. 

- الشيزيرغر '82ناطا©01165): نطبق الطريقة نفسها ولكن بوضع جبنة على 
اللحمة وإدخالها الفرن مجددا لتذوب قليلا. 
- إيفبرغر »عع #اداعوع: نضع بيضة مقلية على اللحمة. 

2- ويقدم الهمبرغر على أضثافه رفي كافة الأوقات مم البظاطا المقلية وسلطة 
الملفوف (9ادا5ع01)) [وصفة رقم 135). ومن الخطا ان تضم سلطة 
اللفرف بداخل الخبزة؛ مع اللحمة, لوجود المايونيز مع مكوناتها. وقد 
رأينا في أؤل الكتات أن المابونيز لا تحتمل الحرارة العالية: وقد يؤدي ذلك 
ان لمكم 















97 "" ها 5 .2106 اراط 123062 05 وروأكاع/ اتا طأغأأانلا 0لع1أدع» 15 أمعماناء00 11515 
0 


1 8“ 8 0 
وي سر الوه 


و كك 


6 سس 1 
ظ لحمة بالصلصة البيضاء ند لحمة بالكاري دم 77 


ظ تادعدصعة '([ مااع نان تدا ذا 


أعن ةا “ننان) 
الوحدات الحرارية 0 حريرة 7 
الكمية: 6 أشكاهن 1 
الوقت: 5 دفيقة 9 





مب 20 
.د ع سس 


زَيَك نباتق وبصل مقطع (جوائح) 3 ملاعق كبيرة من كل ضصنف 

ثوم مدقوق ورب البندورة 2 ملعقة صغيرة من كل صنف 
لحمة قيليه 0 غرام 

أنائاس مقطع (معلب) 3 أكواب 

بازيلاا خضراء ومرقة عظام البفر 2 كوب هن كل صنف 

جر [مقطع مكعبات صغيرة) 1 كوب هن كل صنف 

بطاطا ورَبيب ١‏ كوب من كل صئف 

لين 8 أكواب 

كاري وبشارة جوز الهند 3 ملاعق كبيرة من كل صف 





| | الكمية 01 6 اشخاصضص 1- نضع الزيت في طنجرة على النار وعندما يحمى نضيف إلبة البصيل و الثوم. 
1 الأوهفه 0 45 دقيقة ثم اللحمة المقطعة الى شرائح رفيعة وقصيرة. ثم مكعدات الجزر والبطاطا 
والبازيلا والزبيب. 
| الفكونات ! 2- نذوب في هذا الوقت رب البندورة بالمرقة؛ ونضيفه إلى اللبن ونخفقهما مع 
مورات غسم 510 غرام بعص 
يلة د البقر 8 أكواب 3- نوزع الملح والكاري على المواد في الطنجرة ثم نضيف إليها اللبن من خلال 
بصمل كامل 3 حبات مصقاة.. وعندما ترى أن سطم الصلضة بدأ يوتش. تصميف دكسات 
عبنشن قرنقل: وعصير حامض 2 منعقة كبيرة من كل صئف الأناناس. وتترك الوصفة على النار لبضع دقائق أخرى ثم تقدّمها مع الأرز 
ٍ زبدة وطحين 1 كوب البسمتي (وصفة رقم 364) ونزيّن سطحها ببشارة جورٌ الهند والربيب. 























!> نضع اللحمة في هاء باردة يطنجرة على النار؛ وعندما تبدأ بالغليان ستلاحظ 
ظهور الأوساخ على سطع اللاء. فنرقع اللحمة من هذا الماء. نفسلها وتضعها 
هباشرة في مرقة عظام البقر التي تكون فد وصات إلى درجة الغليان. 

*- تع هع اللضمة في الرفة البصل الذي أدخلنا فيه حبات كبش القرئفل 
(عاا10© 00مع01) (راجع قسم البهارات). 

4 تسنع الزو الأشقر من الزيدة والطحين ونصفي فوقه المرقة التي سلقنا فيها . 

له قالح ملها ما يكفي لنحصل على الفيلوتيه (وصفة رقم  .)30‏ - 
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00 





5 .6 10ئ2 عاراط 2ع2030] 01 51/615161 17716571131 5763666 


د 1 


9 2 -صيد 7 لكلى 55 لحمه على الطريقة التابلندية دهم - 
1*1 7 1011كل ينث عاوع)ة اع لسماتقط 1 1 











الوحدات الحرارية: 5 حريرة / ْ 
اتعلفهه 5 أشخاض ١‏ 
الوقت: 5 دفيقة 
ال 2 الآ ظ 
زيت نباتي ويصل مقطع (جوائح) 3 ملاعق كبيرة من كل صتق ظ 
ثوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة | 
لحفة فيليه مقطعة 8500 غراح 
أناقاس وبوْتقال تمقطع وي عوك اجنين 
غصير البرتقال 4 أكوان 
خل أبيض وسكر 3 ملاعق كبيرة من كل صنف 
فلبقلة خضراء وحمراء 2 حبة من كل صتف 
مرقة عظام البقر 1 كوب 
000 4 ملاعق كبيرة 
الوحدات الحرارية 7 حريرة | 
الكمية 5 أشخاص طريقة التحضير - ا 
الوقت 0 دقيقة |- نضم الزيت في طنجرة على النار؛ وعندما يحمى نضيف البصل والتوم ا 
والزنجبيل ثم اللحمة المقطعة إلى مكعبات صقيرة. 
3 أ حارام 2 تح مييق كاد 0120 *2-بعدمرورحوالي عشردقائق. نضيف الأناناس والبرتقال والقليفلة ظ 
لوم مدقوق 2 هلعقة صغيرة الحمراء والخضراء اللتين قطعناهما الى شرائع طويلة ورفيعة. ظ 
عجيدة الفويتاع (462) 51 غرام 3- نضيف كوبا من مرفة عظام البقر ونترك الود على نار 00 0 ظ 
زبوة 2 ملعقة كبيرة لدة عشرين دقيقة؛ ثم نضيف الطحين. و عندما نرى ان المواد بدات تلتصق | 
لاتق لجو وحن ٠٠:‏ 3 عاق كت قن كلتق" ...بتر الشبرة تضيف مسير ابنال وغل والسكر وا لش ...| 
لحمة مفروهة خشنة 0 غرام الحلو/المر (5982618:50107), وتقدم مع الارر السعني ١‏ ال 
زب البندورة ويقدونس مفروم 1 ملعقة كبيرة من كل صئف 
هرقة عظام البقر 4 أكواب 
بيض محفوق 3 بيشمات 


ا يست سسست ظ 
' | - تذوب الزبدة في طتجرة على النار ثم بشيف البكلد والثوم .ومن ثم اللحعة 
القرومة والكلى القطفة تقطيعاً خشناً ونقلبها مع شة اللح 
2- علدها نر أن اللحنة ولاق ف مشي لذن أرباج التففج: . نضيف إليها 
الطهد. إن: وتضاف عند ذلك الرقة وقد مزجنا بها رب البندورة وذؤيناه فبها. 
*- في هذا الوق ثُمْدْ العجينة وتوزع على قوالب صغيرة بحيث تفلف داخلها 
رجرائيها ثم توزع الحشو ة في داخلها ونفاف جيدا كلأ منها بقطمة من 
نين نضنع ثقباً قى وسط سطخ العجيثة ونزين سلحها بوأس س السكين»: 
لقن ن الجميع بالبيشن المشفوق وندخلها إلى فرن عتوسط الحرارة حني 


يلون وجهها وتنضج العجيئة قنقدمها. بلعب كوك ب 








: يدهن الفيليه بالخردل جيدا ويُحمر تلدار بالفر د 


3- تدهن العجيتة بالبيش 


.6 106ئ2 اباط 03062 ] 05 موأواعن/ اأقطا طأانلا 0ع31عك0 15 أمع مانا ء 06 15 


سٍِ 


فبلبه بالفجين 0« لخولاش الجرى مدا 


رمأت زر اا ' ا | م ا / 11 1 1 | | ١١111 01 ١‏ :) 111112111 


لوحد ت الحرارفة 5 عكر فرق 
1 )ا اشمخاصضصض 


زيت تباتي وبصل مقطع اجوائح) 3 ملاعق كبيرة من كل صئف 

ثوم هدقوق ورب البندورة 3 ملعقه صغيرة منكل صنف | 
لحمة قيلية الطراوتة! 00 غرام 

بطاطا مقطعة مكعبات 2 كوب 

فليفلة مقطعة الى مكفيات 3 حبات 

مرقة عظاع البقر 7 اكواب 

طحين وبابريكا 3 ملاعق كبيرة من كل صنف 


الغ قل - يك 3 +< عد ا إنذ ات 2 8 99 
لوقن 6 ل شيظة 2 تقلبى اللحمة مهم المصل والدوم وغتدها نفد) بالفلع نى فر شن علنيا فتك 


| ا س : 1 ١‏ ٍِ 3-1 4 2 
ل لبابريكا ونحرك المواذ نس تكسأ نفب اأشراقةة و نكر كك امو آن محدذلأ عتدى 


بذوب الرو المعطر يا لغايريكا وسشدا المرفة هاه شتداذ 
اميا القويتاح 402 للك واد : تذوب وق البندورة الى المرقةه وتخسنف مفكقناتك النطاطا والفليقلة 
شفيلية بقر د غرام) 4ل نفرك المواد على نار متوسطة الحرارة مع التحريك بين الحين والآخر حتى 
رودل ل ملعف كفيرت 0 اللحفة والنطاطا والفليقلة ٌ و يسيفر ة ذلك 0 الى عسسدر ين دشدقه 
قطر علبيعي مفروم أناعم| 2 كوب 5- نقدمها وسطخها مزيّن بالبقدونس المفروم قرما ثاعما ومكمّبات الخبز 


ريت اسلاب : علا عق كبيرة الإفرنكى المحعض انان )]) 












ع نصف كمية الزيت في طنجرة على النار :؛ وعندها بحم نفسف البيا 
القطر القروم فرما ناعماً ونقليه. . نم نضسيف التوم والكزيرة و الحامضص 

1 فم يقية البت أثم ترق 
لعجينة وتوضمم الفيلن» لقيليه المحمرة في وسطيا بعد تتحصقيقيا حنها تقلفها 


بالقطر ثم بالعجينة التي نصنع ثقيا فى وسطلها لأعلى ليتشرخ منه اليه 
لبق أ 

لات ترخات مصحموا من المتء 

١ 

بيغن الشفوق كي تلن وتدخل فرناً متوسط | الحرارة 

ختى تضر جيدا. أ يت الب إن اد 


ن قبل و ضنعة فن العحكفية 























نضع الماسسى باللين | ةا 


ةما 





فليفله باللحمه زود ا 
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| 


كنا أتزرز”1 15 6 "لة) 1 


الوجدات الحرارية 


15 حريرة 
4 اشخاصض 
5 دفيقة [ 


صلصة البئدروة 6 أكواب 
قليقلة حهراء أو كصشراء 
لحعة مفرومة إناعمعة! 
ارز حب اصفر طويل 2 كوب 
شيليهات انَشوا 

زينون منزوع النوى ومقطع 
فر ورت عو نكا سيه 3 اكوان 
عظدة صقراءم 
زيت نباتني 
حفص حب سلوق 1 كوب 


535 1 ١ هال‎ 





|2 و لء الفلد 2 إلى شن طوليا وسنزع 5 قَيا وا| وت النيذ 1 و علد 


ف البيضناء فن داخليا ثم نضع القطم الثمانية جنبا آلى جنب فى 57 
وئرش عغليها نصف كمية الريت والملم 
كزبرة مفرومة 1 كوب 2- نخلط اللحمة مع الأرز ثم نضيف فيليهات الأنشوا المقطعة الى شرائع صغيرة 
فرفه عظام البقر 2 كوب والؤيتون و البندورة كوتكاسية والعقدة الصفراء والحعفص ورشة اللع 


تمه مفروهة اناعقة 


35 غراع 
د 5 لك اكواب 


2 1 كوب 
3 ملاعق صغيرة 
حي بيرق كوب 
درة ولبن 8 اكواب فن كل صفّف 


- تور ع هذه الحشوة بالتساوى على شرائع الفليفلة: نغ سكب صلصة 


اعوية بلنل إانيه ديق اك الخلةا: 















: غلم و تقطعيا الى فريفات يقاس 5 بس كل جه 

مهية 111 . ' 00 
الفليل من حشوة ألا دعة في كل هربة ثم تقفل الحيتن المتعاكسدن 

5 , : 5 اك | ]| َأ 1 
5 لوه 


3 سفل و قنق | لحنهن الكن [ بهد ' بيحلها الى لون فلو سيط الحرارة 


! 3 تقد مها سم كلكية الل بالتوم و الطحينة واللم 





"> ععرين دقر 





انلخاد الدداية الم اهما كه 






| !لد 
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شمندر محش باللحمه ددا لحمة بالفاكهة المجففة ١١‏ : 


اومن ] أعء ذا لءأأنا)ا؟ 


أدءع1١‏ أننا"”! 21] 





الوحدات الحرارية 5-5 حريرة 


1 
9 
ٍ 
3 
3 


١ 
1 


توم مدقوق 
حففن حني مسلوق 
بعدورة كوبكاسيه 


ع ء 
303 


ظ كزبرة مقرومة [ناعمة) | كوب 

ظ خوخ ومشمش وتمر مجففة 2 كوب هن كل صدف 
مرقة عظام البقر 6 اكواب 

' رب البندورة ملعظة كبيرة 

ظ موزات بقر (من الفيليه) 0 غرام 


[- ننة القاكية المجففة فى الماء الفات ر وذلك للدة ساعة تقريبا 





اكير بوجي جعي وو سارو 4 


والنوم نم فوزات البقر 


ظ : | ظ 5 ع الع 4 على الفار حني تتلو نْ شتكسيف الكزيرة ومكسات النتدورة 
شعندر مسلوق ومقفشر 4 حفات ورشة الملع. نم الفاكية ة المحفقة كاملة او مقطعة إلى قطع صغيرة 
نشمة فهر وا مه ناعهفة لك شرام 


ظ 4- بعد مرور حوالي عشر د قانة ق ؛ مقمرها حمبعيا بمرفة عظام الدشقر التى دوين 
علبيعي 1 كون فيها رب البندورة وإدا اردنا إغطاءها تكوينا أشد . نستطيع رش 3 ملاعق 
قشط»: ا لقص | 1 فى + خم 5 - ١|‏ | عن : 

سق ع اجوائح - ملاعق كبيرة شدرة عن لطحين على المواد فى المرحلة (3) قبل أن نضيف الى قة 


: فو اندلا | تم : ل 0 
0-2 5 3 و 5 595 ص - - ا 0 أ 2< ا ٠. 1١-‏ 9 5 
اليا عق م شير مطل متم هذا الطية 6 1 وز تالقاكية | إحسقة رشو 16 ا 











ووس .6 و|أم 153062508 601 776251613 


الحم 1 


اصابع اللحمه المحشوة 312) مهمه بالطحينة (دزد) 


ننوء ١‏ 102 عع ااءأارسسة”] أدع ١11‏ تاعصتداء 1‏ 5 
الوحدات الحرارية 0 حريرة 
الكفية 6 أششاس 
الو شت 45 دقيفقة 


المكونات 
ريت نباني ويصل مفروم اجوائح) 4 ملاعق كبيرة من كل صثف 
ثوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة 

لحم بقر فيليه اكع 


بندورة كونكاسيه 2 كوب 

بطاطا مقطعة دوائر [آسما 5 حبات 

جوز الطيب؛ قرفة. كمون وملح خسبي الرغبة 

رب البندورة وسمسم 2 ملعقة كبيرة من كل صنف 
مرقه عظام البقر 2 كوب 


طرطور (18) [ كوب 





لوحيات الحرارية 221010 حريرة طريقة التحضير ك7 

مسد 4 اشخاص -١‏ نقطع اللحمة الى شرانع رفيعة ١(‏ سم) بالعرض, أى دوائر. 

الوافن 45 دقيقة 2 نضع الزيت في صينية مستطيلة على النار؛ وعندما يحمى نضيف إليه 
ظ 2 ش ١‏ البصل والثوم ومن ثم شرائم اللحمة 0 ن من حميه الجهات 
لكو بات ثم نضيف شرائع البطاطا الصقاة جيدا من الماء. ونرتب الصينية بحيث 
زيت نباتى 4 ملاعق كبيرة تكون شرائه الل الحمة وللبظاطا نتالية : كلسي و 
8 قطع نحمة (قوفيليه أو قينية) 0 غرام القطعة 3- نضيف مكعبات البندورة وترش 00# 
تست : 0 غرام عظام البقر وقد ذوبنا فمها رب البئدورة: و تيكل الصيتية لصينية إلى فرن متوسط 
و اي 4 حبات الحرارة لفترة نصف سشاعة:؛ اوعدن مااي ومزمن الوجه 
بس مدفوق أذاعد)ا 3 ملاعق صغيرة بالسمسم: وتقدم مياشرة مع الخبر لخبز العربي [وصفة رقم 8إن4) 

بفدونس مفروم وجزر مبشور ١‏ 2 ملعقة كبيرة من كل صف 

جبنة مبشورة 3 ملاعق كبيرة 

ملع بهار حسي الرغبة 

صلصة البندورة 5 أكواب 


تثريقة التحضي 
سيط لولم ) اللحعة بالمطرقة ( ركه قسسم الآدو .أث) حنى تصيم رفيقة جدا 


اطع .د ال 1 1 
سم الفشر لغلى فة ال مخاعات والثوم و المقدونس والجينة واللملءه 


عي الي مكنة الخفق عفدها تحصيل غلى الحشوة الني نووْعها على قحف 
“حمة نم نلفها حتى تحضبل على أصابع من اللحمة 

افو قعله اللحمة فَآلر فك على الن أن خم ففسديا فى عبيئية سنع فق الفرن 
لمكن غلبها صاسة ة البندورة. ثم ندخلها إلى ال بن مقوسط الخرارة حت 
تكسم اللحدة وعنناةز حظ انتفاها قدا في ميستؤى صلعنة البتدو. 7 

م هده الوصمقة هء النطاءةا بوريه [(وصفة رقم 376) أو مم النطاطا 


لمخهر | 
رحصفة م 183 | رمم الهش لخضيرة بالكارى [إورصفة رقم 395) 





2 
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: ِ . سسا 


لحمة على الطريقة الصينية (4.دا ظننه سسستراك 2 


'أعن!] عون زرألا 0 


5- تقلب المواد نفضها مع البعضن ى الأخر ونتركيا على ئار متوسطة الحرارة 
لدة ربع ساعة 
4- نضيف بعد ذلك صلصة السوجا ومرقة عظام البقر, «وتوزع على سطلحها 
الفليفلة المقطعة الى شرائم طويلة ورفيعة. 
7- تضء القطاء على الطتجرة وذلك لحيس البخار بدلغلها: 
8 - بد حوا عمرين دطيقة: . تكون شرائح الفليفلة قد نضجت فتقدم الوصفة 
مع الأار ز البسمتي (وصفة رقم 364) أو مم النودلز. 





-١‏ يلعب لب القصب دورا عهما في المطب الصيني من حية 
2- تجد القصب في جنوب شرق آسيا وتتعاطي طبخه أكتربة ببلاد 
المنطقة كالبابان الذي يستعمل برر انقصب بعد طحته كالطحين 
ويستعمل الصينيون والقبيتناميون ورقه لطبة المواد بالبخار بداخلها 
فتاخذ من تكهتها أما في كميوديا فيستعمل القصب نفسه كوعاء الطلبغ 






الوحذات الحرارية الأطباق بداكله 
العمية: 6 أشخاص 3- يعتير القصب غني بالماء والفوسفور والفبتامين ب (8) ولكنه 
الوقت 5 دفبقه فقير بالوحتدات الحرارية. 

أيه ودويهى: 4- أما حروق السوجا قفعصدرفا القديم نلاد منشوريا 

المكو نات (قا“#قتاعهمسنا1أ) وينشيا الصيئيون دندو (080610(]) والبابانبون دلبرو 

زيت نباتي 3 ملاعق كبيرة (ناكتات1]). وه تعتبر هذه العروق من أكثر الخضر استعمالا في العالم سواه 

فم بحل مقطع إلى جوائع 3 ملاعق كبيرة هن تب تاليف الأطباق واستكراء الزيت هنيا والطحين والصلصة. 
1 ثوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة دخلث هذه العروق اليابان في القرن السادس عشر حيث لقبت باللجعة | 
زنحبيل مقشر ومبشور 3 ملاعق كبيرة التبائية لتكوينها الغني بالبروئين ثم انتقلت مم مسافرين أوروبيين 

لحفة قيبليه 50 غرام الى ملادهم في الظرن السابع عشر حيث استعملوهافي طبكير 

لي القضي 2 كوب وحلوبانيو 
اماس سل 3ك 4- أما صلصة السوجا فتجدها في جنوب شرق أسبا وفي اليهباا ١‏ 

8 بت 2 كوب حبث دلقب بالشويو |0لإ110)). وتستخرج هن عروق السوجا والشح 

بيصي 3 حبات والماء والملح. وتستعمل في الأطباق. وتكويتها المعدني قريب عن 

ضلصة السوجا اكوب خواص اللحم وتريد نكهتها مع الوقن : 


لأنعة طعاء المشيق شوع اذ ؟ه ؟ 


34 ع ظ ْ 
و ا فلدافقة التحكين: عق ٠ ٠‏ 0 1 





بالل |- تشنة الاىء 3 هذا 1 : وناو ز' 1 
08 72 انتم في طتجرة على الثار. وعثدما يحمى نضيق إليه البضل م 5 
ه زغ والزمجبيل د ' ْ 7 

3- تقل | . 505 1 
ف لضا عل ال هدي يقي أو قدسع ختاء حل في مع فز مفلي (367) : 
وستركها عسدر دقادة 20 على أقضم ا كدية عن خواصها ْ ط: 35 ' 
4- تضيف بعد ذلك إليها لى كه مود ٠‏ 


لقصب المقطء || 


اب« [ السويا والقنكر الأسود فاق 3 مإ غ. الى شمر انع ر اقصفرة وعروق خلاوة الجور 7311) 


ع مس وو 2 





فعرومة نأعمة حجدا 


بيسن كافل 


سي ذه الوصفة في فرئسا بالتيرين 








قالب باللحمه والنفاح (5ا3) 
ف أدرم ذر 1 أا أن ] أوءا8 





قغ 1لث 1 .: ولو يد حوليا 


عمجبنة الفريتاح : |رصفة رقم 462) أو البريزيه [وصفة رقم 46:4) الحصلنا 
عللى وصفة ثانية تلقب بالباتيه ان كروت [0018 © درظا 0166). 

3- نضيع اللحمة في جاط عميق ونخلطها مع البيض الكاهل رصفار البيض 
والبصل والثوم والجزر والحبق والفستق والكريما وعصير التقاج 
والبهارات حسب الرغية. 

3- تدهن بالزيدة قعر وجوائب قالب مستطيل رفيع معروف باسم قالب التيرين 
( 1610 نل غاناولاة راجم قسم ادوات المطبغ). 

يقشر التفاء ح ويقطم الى شرائع رقيعة. 

3- نضع قسماً من الشرائح في قعر القالب ونضع فرقها قسماً من الحشية 

2 عر 0 الى سطح القالب فنضم آخر طبقة هن التفاح. 


6- نيخل ! لقالب في فرن متوسط الحرارة لمدة ثلاثة | رباع الساعة وتعرف أنه 
نضح بإدخال سكين رفيع الى وسطه وإخراجه نظيفا من دون ان يكون 
عليه أء ف أثر 


حون 1 ن نضع القالب في البراد للبو يوم الثاني فيكون أسهل قي التقطيع 
خاصة وأنه يئتمي || لى المفلات الباردة. 


لأنحة طفان الشبفق ‏ 11 لل" "ل ١‏ ) 





شوربة البازيلا (61) 
قالي باللحهة والتفاح (315) 
مود حل لود ا 
صم عد ص 8 

002-000 


موس بالشوكولا (775) 





عد "نم77 الس 





ا 





١ ١ 
ِ يلاك‎ / 
/ 3 1 0 عون تصصنطللي امقام بلدا‎ 
ذا ليك" الععبعسيك‎ 2 1 / 


3 0 عو بطل لكر دحا 
ل فك مومس ( وان القلفج 
اوراس للحا | - 
0 شط ١‏ ]لم زقروا أ 


ا1كذا اول طم فة 
مك المحلةى الا !! ١‏ 

: ظ 2 ظحل الله اله وروم نشد 
3 فاع عق لما وسشه رب العم بل را 


نس" | ١١‏ لتسد فق 4 


اع مون ١‏ ازروووو اوري 


, 8ج 


6وأومغ/ ا تلان 


والسعك السهريء مقل الترويت اكلاتم ١1‏ الصلور ١55ااان")!:‏ الفرخ 


ا يعم "] | 





اتحمنا 


ستل المحار 51١‏ ؟(]) التطلينق س 13284١‏ 2)!؛ 


نسم الحسر ل [١١‏ |إعواة ) الى أنتسمين | 
الرحو بيات 5١‏ ]ات 
فح المكر ا+ اعون ]ا 


00-6 نات 115 ل لخ لكر ١]‏ 


م مل الكر كد ١‏ 1.2171 الكر كند الصسخري 
"1 القر يدس 519610387 إل لولف ,*- بلا 
8 اعتملال أعنتقك ف وه 3“ 
كن اللحوم والطيور من حدث تكوينه, فلحفه دقليق آل 
اق أى أية: أ 1 
4 . ف اانا الفكسي يمر عل و شو 5 بالدرو تان دنا 
8 علو مفو بي 297 11ل نرسووس] ١‏ 
و لمعن سيج ىو | [اانالعم رونرور]ية | و الجديذ و النود 


الى ( 


|| اففق؛ من احظر المواد الاو لمة التي بمكن 


١ 
ع‎ 





عغ/ 361612 مم[ آم اوها 



















1 بالزعهران 6اذا 
اكذ"! دهلله5 


















زيث نباني 4 كوب 
بصل مقروم فرما ناعما 3 ملاعق كببرة 
بتدورة كوتكاسيه 2 كوي 

ظ فليظة مقطعة 2 كوب 
الى مكعبات صغيرة 
ققليهة سمك ابيفن 550 غرام 
حي الهال. فرفة. كموز 4 ملهعقة صغيرة هن كل صنف 
عصير حافض 2 كوب 
ارز بسمتي 2 كوب 
زبيي 4 كباية 
زعشران بودرة 4 ملعقة صغيرة 
ماه الورر 2 ملعقة كبيرة 
فستق مسلوق ومفشر 4 كوب 
لسسيمي ومفشور ١/4‏ كوب 
شرقاة الصفك 4ك أكون 
8 أكواب 


حسب الرغبة 
طريقة الد التخضييو ‏ حي تس 


|ا- ذه [١‏ 
مع "مريت في طتجرة على النار 5 لع اة 
وعهدها بحفى نصسيقف اليه اليص] 
الفروم فرها ناعها 0 ظ 





200 أخآ #2 01# 


- بعد بضع دقائق تضيف البندورة كونكاسيه والقليفلة المقطعة الى : كميان 
صغيرة. ونستطيع شه بالفرن قبل تقطيعها وذلك حتى يسيل تقشي فآ 

3 نقطع السمك إلى شرائم طويلة ومنوسطة العرضص؛ ونضيفها إلى الخضر اا 
فء حب الهال عراسي واللع 
4ل- 054 المواد بعضيا مم البعضي الآخر؛ ويعذ مرور بضع دقائق يضاق" 


9 


عصير الحامضن 
5 - نفسل في هذا الوقت الأرز البسمتي ونصفيه جيدا ثم نضيفه إلى السيكا 
والزبيب وتقلب كل المواد بعضها مع بعض, ظ 
ب نذوب الزغفرا, ن في هاه ! ىد :وتضيقة إلى الاين . يم تغمر الجميع به 2 


7- عندما تبدأ المرقة بالغليان نغطي الطنجرة وندخليا فرئا متوسطا الحرارة 
لمدة غشرين داقيفة. 
- بعد مرور هذا الوقت نسكب الوصفة في جاط التقديم ودين سطحها باللوز 
المقلى والفستق الأخصر 
ا نستايع إنجاز هذه الوصفا بارياة أخري أذ ل نسكلب مرايج الأرز والخضر 
والسمك في جاط مدهون قعره وجوانبه بالزبدة والثوم المدقوق: ثم تقمرها' 
بالمرقة التى ذَوْبنا فيها ملعقة كبيرة من رب البندورة: وتدخل الجاط فوئاً ْ 
متوسط الحرارة حتى نضوج الآرز. 


1- مصدر ثبتة الزعفران هو الشرق منذ القرون البعيدة. اوقد ١‏ ظ 
ادخلها الغرب إلى اوروبا من خلال اسباتيا ولم تعرف انتشارا جديا إلا 1 
في القين السابس عشر غتبما بدأت تترع. لذي للوطسة 
ويعتبر زعفران فالئسيا في إسبائيا من أفضل الأصئاف الموجودة. 
مضاهيا الزعفران الإبرائي والإيطالي والبوناتي. 
ويفسر سعره الباهظ الكمية الكيرة المستلزمة من اوراقه الصنع | 
0 غرام هنه. ويقال أن كيلوغراما من الزعفران الأصلي واي بسعره 
كيلوغراما من الذهي 
كان الزعفران بلعب دور دواء في القرون الوسطى. إلى جائب 
استعماله في المطابع. أو في إبعاد الأرواح. الشريرة. وعرف انتشار 
قويا خلال فترة التبضة 
2- عند إضاقة الزعفران إلى الوصفة لا يجب أن تضيفه مع سائر 
المواد الدهئية الساخئة. بل في تهابة الطب ١‏ 
'- أقرب المواد للزعفران هو الكركم (1/010004©) او رعش 2 ظ 
ويستخرج منه صناعياً مادة تلوين (17100) ويستعمل بنتلوين منشتا 
الحليي واصتاف الخردل وس 1 
أساستي في تركيبة الكاري مع أطباق الأرن والسمك و 
الحرة. م خدس عا 00 
بلق عليه في لبنان وفي البلاد العربية اسم العقدة اله 
بجا لمع سك 
يستعمل إبضآً في اليهئه في صتع اأقتعة اندث 
الوجه؛ والهدف مته تطهير الجلد ومحاربة ) 
يم ينبني بين يوعد اف 0" 




























1 دقو ظ 


5 * 
حلص" 





لظ 
سبعاكت مطبوح نورق الألمنيوم 17د 
تاعذ"آ عأما لامج ] 


.6 و)زم 561153062808 5157 





سمك بالشيلي »ا 6 


15 ! 1لااذا 06 


الوقت 


المكة فات 


فيليه سمك أبيض |5 شرائع) 
زيت نباتي 

بصل مقطع ادوائر) وكريما 
ثوم مدقوق 

طحين وعصير وحائض 
عقدة صقراء 


0 دقيقة 


4 ملاعق كبيرة 

1 كوب من كل صفنف 

. ملعقة كبيرة‎ ١ 

2 ملعقة كبيرة هن كل عصنئفقف 
1 ملفقة صقيرة 


5 حبات 


فليقفة حنرة مقرومة غرما اكالنمةا 2 حهة 
خليى جوز الهند 2 كوب 





و حدات الخشرارية 55 حريرة ف التحتصيدر 1 
يفيه 5 اشخاصض امسا 6 راسد ازيت عتى يتاون من تيع 


2- بعد ذلك نقلي بتفس الو لوصوو اوور دارا 
شنية سانب 3- 00 ا ى الزيج بعد بضع دقائق عصير الحامسيضص وليب حور الهند 


7560 خراع والكريها م والعقدة الصفراء: ونتركها على نار متوسظة الحرارة حنى 


| جر مقطع بانطول أ كوب ينخفض مستوى الصلصة. فنسكبها على السمك في جاط الخدمة 
ع ع حوايع 1 كوب كك نقطة 1 آل لبصل الأخضر بالطول, عدة هرأت»: ٠‏ اتشغير صل ! أن مبقى متملسكا من جهة 
“#حطه وكرفسن مشروه ناعم [ كون هن كل هسشّف الزلند رشي تى للا الارد حوالي الساعة ليتفتم كالزهرة. ٠‏ ومن نهم 
د مخطع ادواث 1 كوب تزين بة سطع الجاط 
دا 0 اوراق 
ل له زورق صسيبابة 5 أوراق هن كل صنف 
سام [ حخنة 
53 1 2 وي تت 
ور هكم 8 اسمقخ م شير مقية انق نكهم ادي ظَ و اسحدة ورفة فاه 
59 صيتت كيم لكهير والزيدة 1 الحفق ١‏ انلسية على 0 شربحة يفك 
5 ذ لنيوع باحكاء وتصعيا في صينية ستيخل ! | لى قرن متوسعد 
لخر اراق ف يميق سر ور حو لى تكسف . ساعة تخرج الاوراق والفتعها و ثلا حظ 
سمك والخضر قد تغسجت تحت تأثير البخار التصاعد والذي بقي 
د كن اك سكا الو رافة 
' 


ل اتكسقظب في ظل ورقفة المتبوم هأ بقايل نمطت كوب شيع 


1 0 8 ١ أي 0 - بس‎ 2 3 ١ 
ي الى صصسه بسرعة أكثر من غيرة تحت تاشر النها,‎ 





- امد عسمد المي 






"ا 11 ظ 


الوحدات الحرارية. 405 حريرة | 
الكمية. 6 أشخاص 0 
الوقت 5 داقيقة 00000 


تجبيل فنشور ملعقة كبيرة 
شريها 4 1 كوب 
ثوم مرفوق 1 ملعقة صغيرة 
جبنة مبشورة صفراء | كوب 

جزر مسلوق مقطع إلى دوائر | كوب 

بروكولي مسلوق 01 غرام 

فلح ويهار حسي الرغيبة 


55 , 1 - 1 ١ و‎ 5 2 

1 
حل فقة النتحخضف ) 
أي - ه لب 


ا- نصنع رو أبيض هن الطحين والزيدة: ثم نضيف الزتجبيل وماء سلق 
السمك؛ والبهارات والكريما 

د- ندهن قعر وجوائب جاط مخصص للفرن بالزيدة والثوم اللدقوق. ثم نصف 
السمك والجزر والبروكولي بداخل الجاط ونسكب عليها الصلصة ونورع 
الحبنة البشورة على سطع الجاط؛ ثم ندخله الفرن حتى تحمر الجبنة 


١‏ 3- نقلي السهك بباقي الزيت على نار قوية ختى يتلون بسرعة؛ ولكن من دى: 
4 أن يضم نهاتيا ثم لضعه فى جاط سيدخل آلفرن وثغمرة بالصاصة 


ار - فنها 1 هلك 1 1 كيه | 5 2 0 
, ها السعك في الفرن. يمكتنا البدء بثلى الصنوير حتى يشقر وساق 


: بالنوير والقفستق 


تجدر الآشازة هنا الى إمكانية استعمال سمكة كاملة تزن خوالي 2 كلم 


كر وسرايقة 











, 7 8 القيلية. نفسلها. نعرشها هن قم ندايم كافة المراحل اللمدكورة 
١3‏ علاه. وتستطيم إضاقة البندورة كونكاسيه الى قلية الثوم والكزيرة. 


د 0 











نمك على الطريقهة البرتفاليه :د 
داءزآ] عوعناع نا ]“رن:] 





“رك الصفك ويمدورة كوتكاسية 


هي الحافة 
000 


5 1 1 0 
- الف اط 1 ب 1 ١‏ ا 





اقللا 





"3" 
عقنا 


1 ذا حدس 


5 حريرة 
0 اشخاصس 
45 دقبقة 


عدد 6 2500 غرام القطعة] 

4 كوب 

2 كوب هن كل صدف 

3 ملاعق كبيرة 

2 ملعقة صغفيرة هن كل. صئف 
2 |1 كوب 

2 كوب هن كل صئف 

4 كوب 


لصفى 31 ضأء نشلعة ونحرك عفدا 


5 ا ذا 1 0 2 1 0 03 ١‏ 
م دلا ته الكسنلت البنذورة واليقدونسن ةّ ! :تبون المفروم 
تحر 3 . ا 1 1 | 
اسنطلمم د المزنك 1 -8 حْن ا ب سسسسريه الرغدة 
ضع بع ذلك شرائع اللتتق على سالك اران 0 لاد 
كِ 8 7 2 ع قله :3 5 3 : 1 لي 
الخ#ر نم يفطل الطنى قدت عياا عا :1 عق يكل الى لخ 
اللذ < ع3 و سر كها عي اال قفو حنككة "عكر ازره 


شرائع السفك قد نضحت لذلك تهرجها 


حلب الك | علا | نا ع و إزاءوا قانة 
: لي بأفى المواز وشتركها تغلي كلق الى الحفس ‏ ل الايق 
3 1 ' 
من 11 ع 3 تيز 0 على 1-0 حمر انع البييتك 


سهِك بامخضر والكار ى )322١‏ 
داكأ"! عرأاك-ع زاك 


الطنات الجزارية: 10 حريرة 
الشفية 6 أاشخاصض 
الوقن 5 دفيقة 


المكه نات 
زيت نباني 
مول ابلح البكرا وقريدس صغير 
بعل مقطع (جوائع) وليظة حمراء 
ثوم وكوسى وبصل اخضر 
بروكولي 


4 ملاعق كبيرة 

)65 غرام 

150 غرام هن كل صنف 

2 كون من كل صتف 

1 حبة من كل صنف 

1510 غراغ 

كاري خر [ ملمقة كبيرة 

طعين | كوب 

1- نقطع الفليفلة الى مربعات متثاسقة الحجم. والبصل الأخضر الى أصابم 
ا اتج 


نكل | 3 سبع والكوسى البى فريعات مفتوسيطة و فتشانية الحجم 


2- نضمم الزيت في طنجرة على الثار؛ وعندما يحمى نضيف إليه البصل 


والبصل الأخضر والكوسى والبروكوليء وثقلبها بعضها مع بعض 


ير تاندنة ‏ األكلا هن إلا ع ١‏ 3 فيكم 
> الي قفسلق لطحين والكاري. وبعد التحريك نغمر الجميم بعرقة السمك ثم نوع 


مرنعات السك عش سمكفه الو صقة: ونترك الطنكرة مقككاة على قار 


5 7 الع 3 ده 1 6 |[ !' ف 
متوسطه الحرارة لدة عشرين دقيقة: نم تقدم هم الْآرَرٌ | ريسيت سي 























لعز ١‏ عأززا قك قلا »4 







احا ا سعلاتةقء) 


4 اشقار 
4 لفيقه 





إلا 





507 1 180 
١ 








حل و فشن التحضير: 
-١‏ تفرم على أل الم قز الطازج ونضيفه الى العجينة ونخلطهما مع 
2- يجدر بالذكر أنئا نستطيع أن نضيف اللم والبهار وإكليل الجبل إلى 
العجينة, وهذا اختياري. 
3- هناك طريقتان لإعطاء الشكل النهائي للكوثيل: 
أ- نقطع العجينة الى أقسام صغيرة (125 غرام) ونرقها على علاولة العمل 
حتى نحصل على أصابع متوسطة الطول والعرض. 
الستدير في الوسط والرفيم على الأطراف.رهذا فو شكل الكوثيل 
المعروق. 
4- بعد إعطاتها الشكل المطلوب نضعها في ماء قد وصل الى درجة الغليان ومن 
إنات ثم تخفف التار حتى يبقى سطع اللاء مرتعشا. 
محبنة الفويتي اوصذة رقم 14462 250 غراع 5- نخرجها عن الماء بعد حوالي عشر دقائق من ظهورها على سطم الماء 
| هريس بالكفري وَحَطَارَخٍ722278733 ونضعها في جاط سيدخل الفرن. ونستطيع أن نضع كل.حبة كونيل أو 
حسه صفراء مبشورةٌ 1 كوب حيتي في جلذ وعد وتضع عليها سنوي انها 01 الا 0 
ظ ظ ' وسنلاحظ ان حجمها سيكبر في الفرن لأن العجينة تحتوي على زلال 
ْ الم البيض الذي يرقة العحين. 
عرق العجينة ونقطء بداخلها دوائر من العحين وذلك بواسطة مقطع 
سندير ثم نفرغ وسط نصف كنية الدوائر باستعفال مقطع أضفر من 
خسم :دل. ونضع هذه الدوائر التي هي بشكل الخواتم على الدوائر 
(ولى عد ان نكون قد دهناها بالبيضن المخفوق كي تلتصق القطفتان. 
نحا إلى فرن متوسط الحرارة: وإذا رأينا سطهها بدأ يحمر بسرعة 
خ. درفه ربدة عليهاء وهي ورقة لا تحترق على الحوارة الغالية. 
* “رور حوالي ربع ساعة. نرى ان العجينة قد رفكت وتضجت قتكرجها. 
ني لوسط الفارغ لكل حبة حخشوة نختارها؛: فتستطيم عثلا استسال 
“-*” بالكاري فنضم القليل منه: وفوقه القليل من الجبنة الصفراء 










































الها 


9 1 . كما تستطيع أن تصصنع القول أوفان بعدة 
جام حسين ما إذا كانت ستقدم كصنف أساسي أو كنقبلات. ا 














150271777777777 - 
؛. , ََ 8 0-3 و 8 :. 0 2 


موووين1١‏ زاذذ"! 








5 حَرَيْرة 
هه 3 35 5 


السأيقة كيقية تحضير تيرين النجاح إرفم 45د ]| 
ب 1 اع ا - الا !| 


1 1 8 


بطر ف الحضب (وقم 192 | و: صفينا شذه فى عر 2 يي 2 
ْ ارق 11 نْ كنشمة تحكميم 


قذ الك 
دقر ى تدا 
1 1 1 0 


لفتنظا > 1 و لغبي نار الي 0 


1 ١ ٍِ 


ائحاحا كفقة ! كادل الو قانغ. و آنا في أعزاد 
كس ابن ال اا 32 


١ 


أ 


2 5 كك ل ا[ : 1 

عد لد الططم ‏ النشفطسق عطاات 1ك تحنا في ااطار يذ" شي عققة كد 
2-1-1 3 - اليد ص “صما 

تقر م قيلفة سنفك: اللق* فى ما ذاغنا : تضاف البة الك ١١ ٠‏ اهما 

1 : م د لصي 1 ل اعون او المصيعيه 


ا 5 5 
ة الفظل ١‏ لقي 
2 . 


كل 1 ذا ى ١‏ لا 5 6 َ 
نقظم قبلية | سيو مون إلى شر انم طويلة و , قبعة. 
9 ك. - ادع 2-2 


وزاظر > 1 ١‏ آ 
اشع | قشع 3 سدع ان لاضي» الففد نتن“ | 


5 الكل 1 اء ‏ 2 
يدا د ب 3 <انبينانا أزاحة بعك أ دلا اذ أ بالزيدة 








كروكيت السمك (««.:) 
قع اع هن طساظ _ 





مه صذة مر حشوة اللفز؛ وفوقها شرائع السومون: وهكذا دواليك حتى 
.لى. القالب. ولكن نيفى بعيدين 2 سم تقريبا عن طرق القالب لآن حجم 








مر القالب فرنا متوسط العرارة بعد أن تكون قد وضعناه ببان “هاري 8 
ها ). أي بصينية بدلشلها ماء تصل الى ثلاثة أرباع القالب المكؤو نات 

ل الشي في الفرن أن سطع القآلب بدأ يحسس؛ نستطيع أن نضء فيليه لقز مطحون او فريدس ١‏ 350 غرام 
إذة النبوم عليه الحداة زيدة وطحين 1 كوب من كل صئف 
د مرور حوالي ثلاثة أرباع الساعة, ندخل سكينا طويلا ودقيفا إلى وسط ١‏ 01لا يه 
ذا وإدا حرج نظيفا فهذا يعني أن القالب قد تضع. حليب وكعك فطحون 3 أكواب من كل صتف ‏ 
نفل أن نترك يبرد نم نصعه في البراد. لليوم الثاني حيث. نستطيم بقدونس مفروم فرماً ناعمآً 2 كوب 
خراعه من قالب التبرين بكل سهولة وتقطيعه دون ضوف هع أ يتكفنس. جبنة صفراء مبشورة 1 كوب 


71 لآتحة طفاء --5 8 دعا ا 4 1 ريت بيات يا 4 أكواني 








سلطة الأنديف |117) طريقة التحضي: 
: 000 : : 1[ - - تصتع الرو الأبيض من الزددة والطحين د نم تكسيف املح والبهار والحليب 
شوربة صيدية بالخضر (77) حتى تخصل على الصاضة, وبعيداً عن النار نيف السمك وتخفق جيذاً 
م 0 2_- نضيف بعد ذلك البقدونس المقروم والجبنة البشورة. 
سمك مطبوخ بالعجين (323) 3 - تقسم العجيئة إلى قطع صغيرة ونعطيها شكل الأصابع الصغيرة أو 
مجعم الكريات؛ ثم نقليها في ليت الحافي بعد تمريرشا بالكعك؛ وإذا لزم الآمر 
ظ حبر بالشططر 4411) نفلقها بالكعك على الطريقة الإتكليزية (عكنةاعمة'! ذ عفموص) ٠‏ أي تمررها 
١‏ لمهي أولا بالطحين ثم بالبيض المخفوق وأخيرا بالكمك المطحون, 
شارلوت التفام (770) فك ويجير بالذكر د الزيت يجب أن يكون حاميا , وإلا امتصمت الحبات الزيت. 
17 


5- يقدم هذا الطبق مع يخنة الخضر (وصفة رقم 391) وأحياناً مم البطاظا 
بوريه [وصفة رقم 376) وصلصة البندورة (48)., 

















ثم الشبك تاكره1١1‏ و']اعيز") 


شوريمة الكستناء (57) 
ع عه كه لو ان 


001 


-0 000 
سافوي يفني لفيا 


00-0 
59 


برغل ناعم 


بقدونس وكزبرة طازجة مفرومة 
بشارة فشير الحامض 
ريت زيسون وصنوير 


قحك 
َ 





١ 
المةكة‎ 


١ 1 1 1‏ !| 
نخلط هذا الزيج مع البرغل والكز 


النها | حح اند | عتم 


لعفدة السق أء ال "١.‏ 





0 تعفن 





10000 غرام 

3 أكوآني 

2 كوب 

4 كوب هن كل صسئف 
1[ حبة 

2 كوب من كل صف 


حسي الرغبة 


م بوعل ادي فسقاة ف الشسمطة فق نقر كه جاتنا كمي بشي من مائة تمافها 


ود اا 7 1 | 5 1 :. . ص 1 || هه احا 5 
سيار كتفت و المفهطل و اطاط سدق كني تلن لفرم حدتى تدهم جَيد! 


1 2 . || 1 
دره و المهدو نسحن والملم 


ٍ 7 أ 8 5 2 5 
6 يف 61ت . | 1 | 5 © 3 :/ 1 ظَ 8 
ايا صاصر المعييات كسةه ترات وعندها 5-8 تنقة كاننا: فق نقلي 


1 ل 35 8 ١‏ 1 
خدة العتقتك قانع مكلفا الفتم فا 


ل 


4 اه 


سمك اللقر كامل 

بصل مقطع إلى جوائح 
زيت زينون 

أرزَ حب طويل 

كمون 

شرفت 

صدوير 





151010 غرام 
4 أكوانب 

5 أكواب 

3 أكواب 

1 كوب 

1 ملعقة عبيرة 
3 ملاعق كبيرة 
3 ملاعق كبيرة 
3 ملاعق كبيرة 


ع لآ 


| - ننظف السمكة جيدا من الداخل وششرها ثم تقسلها 


7 


2- نقطعها الى 3 قطع؛ ونقليها بزيت الزيتون حتى تتلون جيدا من جميع 
الحيات 
3- بعد ذلك تضعها فى ظطنجرة هاء يغلى وذلك لمدة نصف ساعة | 
تَتَضْنم الفط 1 1 


- - 

















ني البصل ج00 
وامه كفيو رلكن مدو 1 0” ١‏ 
فل الأرر عن الماء الذي نقعناه فيه قبل نصف ساعة وتصفيه جيدا. 


ظ #ء كمية من هاء السمك تعادل ال0! كبايات في طنجرة أصفر على 


بدأ الاء بالغليان نضيف إليه البهارات والبصل «الدروق؛ 
اللزبت» وتلاحظ عندها ان لون الماء سيسود وذلك 
الصر. ويعضهم يستعمل لتلوين الماه السكر المحروق (كاراميل) 


ندا عتها 


عف كمية الزيدة في طنجرة أخرىء وعندما تحمى نضيف إليها 
,شه حيداء مع نصف كمية البهارات: ثم نغمر الأرو بما يكفي هن 
رحلة 171/ وعندما يبدأ هذا الماء بالظيان نضع الغطاء ونمهلها فرنا 

ط الحرارة حتى ينضج الارز. 
الرنت نستخرح شرائح السعك الجميلة من القطم التي سلقناها 
. بافي الزيدة ومع الطحين تصنع الرو الأسمر اللون وتضيف إليه 
دنفي من ماء المرحلة (8) مع غصير الحافض والقليل من الملع والقليل 


صل وقطعم الحامضص 


طريقة أخرى لصنع الصيادية 1 رضنا الأولى هن د 


مطف السممك أخلرتقغعاتم قغ| معاااطةا!] 
سكب نيه اللجم أو الفيلبيات (كان11] ي2| تعنهبا)؛ 
في طنجرة على نار خفيفة الحرارة مع ماه 
غدره فقط. فنحصل على مرقة السمك (361هنا"|«باعماذ5 اذا"1). 
ةم فبليهات السفك في صينية مستطيلة ونغمرها بالمرفة على 
ححمهم؛ رنليخها على النار (امغ دمع | اتناف تزنتجت عدر ممعوادان)] 
طبخ الأآرنز مثا الوصفة الأو لى ثم نسكبه في جاط التقديم مع شرائح 
سنك عنى سطحه ومزينا بالبصل المقلي والضتوبر المقلي : وإلى جائبه 
"خلصة الني حصلنا عليها بشدّ المرقة بالرو الأسمر وتطعيمه بعصير 


لاقني 


تضم الهتاء ويوضع 





بشفر نشرج 0 


المكونات؛ 
نشاء وزيت نباتي | كوب هن كل صئف 
تفاع مششر ومشطع إلى مكعبانت 
بصل اخضر مقطع إلى دوائر 
بندورة معلبة ومقطعة 





[- تخلعط النشا دهع الزتجييل وتلن ينا معنات البسل. 

, 2- نحمي نصف كمية الزيت في مقلاة ونقلي فيه السمك لمدة ثلاث دقائق. 

3- نضع السمك المقلي في صحن على حدة وننظف المقلاة بررقة سطبخ وترجعها 
على نار خفيفة مع ما تبقى من الرزيت. وعندما يحمى نضم فيه البصل 
الأخضر عم التفاح. 

ا بعد بضع دقائق نرش عليه السكر ونحركها حتى تتلوؤن؛ وتضيف إليها 
البندورة اللقطعة الى مربعات: وصلصة السوجا. ورب البندورة: والرقة. 

5- نتركها تغلىي حوالي خمس دقائق: وبعد ذلك نضع في الصلصة قطع السعك 
ونتركها لنفس المدة على نار متوسطة الحرارة. ثم تقدم مع الأرز البسعتي 








فريدس بالفرن مع المينا اددذا 
ور 0) وآ عمحصتسصطك هناء ! 


فت ننه و نه فشطة كوايه 2 ملققة قنرق هن كل هفل 
نكال احدكت مطلطه ادواب 1 طب 

لوم مرطوق [ ملعظة كير 

شيورة كوتكاسب: 3 كوب 

طق و جر لكك 4 | كان 

معة حرم همق مه اع اللككسر ملعقة كبيرة هن كل صتّف 


25 حبة 01ه100 ىا 


أ كور 


]| ا 





1-3 ل 





وى "ست ا "د القع 


#اقهقعانههية ٠‏ المتتساقي الى عتاكد عه لشم عراس ل خم 1 هذا نشكة 
- - م - 0 سور ك 35 


3 | ه. . : ١‏ - 
ص 8 5# حال ستيه - الو 58 التم 17 !ا احقكطك 5 8 ل سطحتكم اا * عر * مهلا ك0 8 


اث "ب 


و الفنصل أل حصير القفروع سر ماو أمر تعفر« إز استتستكه. اقنشاة مواد كلي 


سن 


ب - 8 ؛ 
كم ١|‏ ستتشكع الى !3 ننم هدم سحتحهيقة | ا مستاك لطم د 














فريدس بالأناناس والكارى اكدد) 
00 ررسيطلة ععسدة 15"زنان) 





ا 
| 
ا 
ا 
| 
لوحدات الحرارية 0 حريرة 
نعددة 6 أشخاصر 
لوايت 5 دشيقة 
بت نباتر وبعيل اخشر مقطم 2 ملعقة كبيرة هن كل صكف 
قفوو و تعميل مفضور | فلفقة كبيرة فن كل عسل 
فنمككسة .اق وخحضراء ققطفة مكعيات 2 حمة هن كل صقف 
غفه حرة واليفة 3 ملاعة كبيرة هن كل ضتكف 
7 تنعت الكامفي وضطكسة السوجا 2 فلفقة كفىاة هد كل سدفكف 
ا ايفين 1 غلبة 
بيغا وطحين ١‏ كوب من كل صنف 
5 3 فنعظة كبيرة 
فسير برتقال الو هققا 2 كوب 
رنحسيل و القلنشلة لكر ه فو ا 051 ل ايع شقراات الحادة 
: كني تحصل على شعقة عشنوة فتفائةة 
سجر ٠‏ كفي اضار ٠‏ و عكمذها نكف تعبط اليدة انسل 
لحة والفريدسن: ونكرك حتى بفيل الشر يدهن لى اللون 
"تسمحت اعقوان ينم محمن الشافكى لكبة لسموها 8 
5 قد نكحم زلانع تخصققل: الشلشلة لحفر 000 الككسير 1 الاناتاس 
ع فبها و١‏ 





|7 11 1 || ا ١‏ 9 1 |1 
شقتنة ] احا 1-3 فية فنع اد ل طلسياة 0 الع بكر ل الى ل اق 


ل 


- تمد أ أحقبج كيا خشيو الغار عنشضى امقطلاف. يك القر ند 








259 


مول إسباني احجم كبيرا 0 غرام 
قيلية سفك موسى 50 غرام 
اطبا 5 غراع 
هايزينًا [7223لت آذ ) 3 ملاعق كبيرة 
1 ليتر 

2 كوب 


تشبه هذه الوصقة وصفة ناناشة تسنعمى التاميور ١‏ (85:تاترتة 1 ) 


2 ََ 2-1 71 : | : ل 0-3 
1 بم فسا سهعاع”تب ع عضو الي دة ا 1 انه ال زمه 
1 |[ 0 ! 1 1 أده |" _- ١‏ ذانا ١‏ 1 
تخلص الككقر :و اعائر فقا إل لنتمدم 8 8 اشمشك 1 تناهشهة احير لد ار لو د 
ا ١‏ ا 1 ل ء 0-0" : زك. 5 1ل ) 
لساخن لنحصل على عجيئة تشبه عجينة البيئييه (وصقة رقم 193) 


9 1 1 5 .1 ل | دا 07 
فا الخ افق مسيم لاص عة ن القظية 





َم اندر انوا اكلم #أسهد؟ 2 





















1 1 060606060000001 .6 210 راط 123062 05 مماواع/ا أقكا طعأانلا 0ع315عك 15 أمع ماناء06 1515 


“ 





قفالب سمهك بالقريدس (8::) 


..ءنف تناطبي [337) 
فريدس در ضي ععاة') تاساك 


1 للك لوكس 1 


الوحدات الحرارية 0 حريرة 
الكفية 6 اشخاصض 


لحمة سمك أبيضس 450 غرام 

ريدس صغير 32 ١|‏ كوب 

بازيلا طضراء 2 كوب 

كريما ولب الخيز الأفرنجي 2 كوب من كل صنف 

بصل مفروم أناغدا وزيدة | ملفظقة كبيرة هن كل صنف 
ؤكال بهن 3 بيضات 





. 1 1-1 
5 افيه 3 1ك الك اماك ص 0 ا 
1103 / - 3 1 - ا ٠:‏ ا 3 
| - تفتظم الشيعك الى شرام رقيعة وصفقيره فم نقشة لي 7 كدر تكوب وا كد شن 
كل 7 له ات م - 


اتوحديات. الحرارية 1ك حريرة مغ الكيز و البهيل قرها ناعها في ألة الفرم. 
١‏ ا 3 1 أ 5 أهن (- نكمة الا لد , فى وعاء. ثم نت . الوعاء في آخر معلوء بالتلب وهم ثم تحسيف 


ا 
- 


انوت يله لالض شنلة الام الذى فقناد حَدّ عات رعواية و أب 0 والكرينا ا مشيقنا و نققيا 


ابي 


3 020 م‎ 4 1 | 0 2 ١ 
يقر ذلك لطت هطب الشر ندس  والنار ملا وتخلطينا بالمر بد شل تنسشبيقا في قالب‎ 


ا | 01 اللا / 1 1 و 2 
قات طويل ور شبة تمت [] ستدخل الفر نْ وعدفون ففرة وحو انيه بالزفدة. 


ده 3 الهس 1 َ 3 1 1[ [أدزة ده زو 2 5 
ألم اسل حدر قل حنطاك ا لليلكل ظرام |2 عتمي رهظي القالن ص اله المنيوخ ونصعه فى صيبية بداخلها 3 سخ من الماء: وقدة 


كفس 2١‏ قلات 31 1 1 عد [ ش -10 . . 5 قازر يك ١‏ 
:. ده 4 اكواب هي طربقه البان-هارى ٠‏ وندخلها فرئا متوسط الحرارة لمدة نلاثة ارباع 


ممما مفشور | ملفقة كبيرة السباعة تقد نينا 


| كون 3 نقذ نير القالب»: نتركة فدرال مم نو ذعنة لمر أن الى البوم الثالى حتى نتمكن 


هد ١‏ 3م 27 1 - 7 ا : 
هل خحراحة قي لقالى نحط اد و تقدعة مه هلاكسة |! لفنة 3 
- : “لاني 


1 
ٍْ 
1 





فخر الى :1 © 31" د ١‏ . 5 
1 : 9 1 و ل لفون ] قرة الاصبو ف المن كوق 
5 ا 5 
إف "تو لعل كلها م انتشحدة | ]ا / 3 1 ١‏ 7 م 
فنا و 0 1 حمهر فو فد حهيو | لك نوت 5 ا 
. | العتكك تفعط ال 


5 1 1 7 
م نفظع ‏ مااع الع هه هيده 


حم ع احستكقم . نباف 5 1 انك 0 
. . 4 انا تاتف 8 !يخ كا سل الا حصا لكل ابللكن قفنأ 
عالسة ١‏ ظ 
كز 00 ذل كد فق ١‏ 1 1 . 
آل حم له هش نا د" 3 ماشلف؟ حقو افق 
ناااتلايي ل هك هم لدب _-- 
نا طش كي 


ا | 1 1 5 1 ١‏ 5 000 3 
ه 2 ككس 3 |[ الى على عدي إن لىع فقا لققفمه | | 
- 5ت 











كمرحأ “نطل؟ معدرة لذ 





2 ملفقة كبيردٌ من كل هفسّف 


0 غرامع 

1 ملفظة كبيرة 
4 ملاعق كبيرة 
11010 غرام 

. عيد 


3 هملاعقّ صغيرة هن كل صئلف 


اال ل 11 فعا 


ف دعي حيد! ونيظقة من قشرتة الشارحفة وتزيل الشبط الاصبود 


فس الام كل حكفة نم بحلط الفريدس مع النشاء و الزتجبيل و الترم 
الو 6 “اليه اللت اف , اك اخل كل حنة ايها 3 و( حر هي على شغرأم 
7 طنحرة الى الشار 0 عتوها : ؤ 5 اليه القر يدش 


اديه 


ف ١‏ لبك : . القع 
عار انملع و و المقففت 
11 : 


لور بدأ يتلون وأن لون القريدس قد مال إلى الزّهر: تشنيقف 


محر بك صلصة الحنوها 





عصنه على الذار لية عشر دقائق تقويبا حتى تحصل على 
> عش من عصير المانفا ثم تقدعها مع الآررُ البسمتي. 





فريدس بالكارى اميد 
اك اا"لسان) 


د لاني فق التحر بك 0 يف للع المائفا وتقلن المو الل بعضسها همع 


-- 0 هون 


الوفن 
المكونات:» ‏ 

ريت نباني وبصل مقطع اجوائح| 
ثوم مرفوق 

رمجبيل فششر وميشور 

قريدس متوسط الحجم 

اناناس معلي مقطع إلى مكعبات 
فرقة السمك 

طحين وكاري 

عقدة صفراء 

رايب 


كيلا 2 ا فر 1 5 2 
سه ننشتقتهت ا ل ل 3 
ٍِ 3 

كك 


ا نكسم الزيت في طبهرة عندى الثار : وعفدها ينه نضيف إليه البصبل 
: لثوم نم الزنجبيل: الفليفلة الخسراء المقطعة الى شرائم طويلة 


اك عمل لد 


وعشندما يعقل لوئة للزهر ١‏ تصسمطلب ألا نا 


لو آذ متحسيا هم قحس لنكسم دقائق بع امكم نكب القرنس ١‏ 


5310 حريرة 
4 أششاصضس 
0 دفيفة 


3 ملاعق كبيرة فن كل متف 
ملعظة صفيرة 

3 ملاعق كبيرة 

اكم 

١‏ علية 

6 إاكواب 

3 ملاعق كبيرة هن كل صف 
3 حبات 

| كوب 

2 كوب 


إقة 1 


والزبيب والباريلا. قم يرش الطحين و الكارى و العفدة الصقراء علبيا 


2 :3 - عر فيه 1 


- 3 ا ا ا - 0 5 1 1 
و ناكد النكية القونة 2 الكا 0017 : 














اط + 


: ونحرك حمدا كنى يدوب الطلدحين فتشتد الهاهية 


تقدم مع الارز البسستي على أصنافه (وصفة رقم 354) 


.6 و21 راط 12302 05 مماواع/ا اتا طعأانلا 0ع8أجعك 15 أمع ماناة 06 1115 


1ك نامل نر ١‏ مومع ]5 زرععلءزنا') عي بإتصاسطك ‏ 5 





الوهدات الهرارية 320 حريرة 
قن 0 دفيقة 


فريس متوسط الحم 3 خبة 
بصل مقروم ناعم 3 ملا عق كبيرة 

ثوم مرفوق ورتجبيل مبخور | ملعقة كبيرة من كل صنف 
صرر دجاع مقطع مكفيات 50 غرام 

بازيلا طضسراء ودرة 32 كوي هن كل صف 
بطاط وجِزر مكعيات مسلوقة 2 كوي هن كل صشف 





مرق الرجاء المكثئف 1 كوب 





سلصة السوجا وطحين 2 ملفعقة كبيرة فن كل عشف 


ظ أ 1 : ال عإن بالا نه آل والثوم والبصل 
انلوقت 45 دفمبقة مسحعير لبت فالطتحرة 0 ونضيم كف ر مجيين لاخر ل 
ونتركها على نار متو سنطة الجر ار زاة حنى نعسبه المصل شقافق 


3 , | أ |0 6 ١ ١‏ 
. متسعف أعها القر دشن لمنظف و اللكا - 


1 ' 1 1 - ل 8 ظه ع 8 ١‏ ا ١‏ 
فرييس كاعر للاستعفال كم حبة |1[1لالا1 غراء 1 - نقلمها بالزيت حفى تتلون سيدا نم نرش عليها الفكين وصلصية السويجا 


١‏ 3 1 عا عدن | خل !ا 
ا 000 دك ممع 8 تال د لضافي ا نكر كاه اختنك في ااستطاي 


5 1 وى 2 َ 5 1 1 1 1 3 
/] 2 كوب 4-- يقل كحم ادقاية تفمر لواد بعرق النجاع ونضيف الخضسر كلها ونتركها 


١ 5 1‏ 8 3 عانق بم 1 1 ١‏ 
2 اب لك اليك ان 5 - | !5 هات 
م ع ض - - 


| ١ 
82 ١ الخ انه امه اله 2 3 انشتحا_ فك‎ 


ا 2 ملعشه كثبيرة من كل صنف 5- أذا كنا ستقد» لنودلز ١ع#الاضةف")‏ مه هذا !١‏ لطي او 3 الفد خسم ا 


كمور ونام مره ع | ملعشة كفيرة هن كل شفقل نقفكنل عدم استعفال النظاظا ا كرت اله شونات قد 
١ 5‏ 1 قلواعة © 
1 اللسسسمسسمسم | دوق ة اللعاار د نت الل 


- 5 ملاعق كببرة 


ا 2 9 3 1 
2 0 ديكا #سسهسد ال علا لظا كم ١‏ ' مكحهكم 1 مبشى لكل -35 
شط 55 5 11 1١‏ 5 أ 1 
2 و فذحا 1 القهفا فكا ف أكم انتت [ فكعممل على 
ل - ك1 [ 
عد 20-5 3 ض أنه فكاع 8 كل لها 977 ا : 
هاا 3 : ال نفس ايل حظقنك :الت بعالك يو 
لاحب يخ _ 3 5 ,3 
كد كر الحتحية الف 8 القع نقيعم ‏ فق فلفقة :ا ها يده 
كي اق حا ماقام الت ققد 
مسد هوق 5-95 
7 ع 5-5 , 5 
و م لقاب | هحمس ليأ | الم كك الح | 
8 السكندة - 9 






51 
01 





تلوقو ا 








سس سس وس ف ل سسا سمس سس 
الفريدس مر وحلو ادمد 


كلاككة"1"[ *ررروة يق إزممبورة 


ِ مد عتفيات 2-6 تاركى اط عهي و ضرفل الحم الأسود الوجود ف 
الظطير . و بااعكى -_- الهفة بالطول . و تتورقف عتدها نل الى فشرة 


تقسمتها بالماء البارد ثم تصفيبها حيدا ١‏ و تحسقها في جاط ونصيف اليها 


الرنجنيل وزلال الفيفير ونفف النشاء: ونفرك عيدا ناكد -5 انل 
لحبات قد تعلفت نهدا المريح . ونسء الجاط في البراد لليوم الناعي 
م د 
١ 5 . ' 1‏ ْ - : 5 5 0-00 5 
5 نقصضدة السشخة نقهة الكل أ١‏ تفن مه سير المرتفال والسكر 
والحسبغة. نصهها على النار حنى نغلي تم ترفعها عن الثار ونضيف اليها 
بقية النشاء المذوب بالاء البارد. ونرجعها إلى النار ولا تتوقف عن 
9 د32 تت 3 طعكر ة ضع خطية الى على الظلفية للعو فد و نقلي تيف 


كسية قر تدعس ف 2 تقافل لدقمقة 8 فك مناه الى السسفكن 5555 


بذك ابزني عار - القسمم [2, و مدي ريت افلم اطالق نتف | الاتعسسية اقففية الشييمة 





١ 1 5-5 53 5 ١ - 3 3-9 1 5 5‏ - 
كان مر القر يدس و نقلية لمدة دقمقة و احذة ابحسا . نم تقدمة بالسلاكسة 


جبيل ميخو 1 متحفة غبية شوربة الزنجبيل (74) 
5-308 5 ا 1 مضه كد هد 3 

)107( سلطة توفئسية‎ ٠ 
5 واو كه جد‎ 

فربيس هر وحلو (3لهذا 
5 قاض كاكو 2 


5 ا اا دكا 
4 وم ! 5 0 
/ _- ا لب القصب والقطر الأسود (396) 


مر بالظقونات 4399 
5 فر عرزن خير باللومات 


5 5 ٌْ خض ع ووه 2 
لس مضو اك و ع 


خدداء خاصة بالنظابيخ ‏ 1/3 مفحقة كبيرة بك م 








9 














بابيلاً أفية) قالب السومون اعهدا 


+ معلة') تتمتاةة 
قلاعة”] ععلة') تنمت 78 


الوحدات الهرارية 200 حريرة 
الكنية 8 اششاصض 








حليب كامل الدسم 2 كوب 
سومون معلبي 
قصير الخافشضش 2 فلعقة كبيرة 
صقار البين 13 بيضات 

زلال البيض امكفوق جاهدا 5 بيصات 
صعتر أخضر ا باقة 

قبار 3 ملاعق كبيرة 


عل يقة التُحطي ع 
)- فكسمة زوق ابتنقير فاك ذه و الهعديى و نتسنف النة الظطليب: و نعف ذلك 
سمومور لقطة نقضقها رفنقا مع عكعمب الشأهدب 
المكه مات ؛ - ترفهء الطئهرة عن الثار ونتضيقف صفار النيضي الو اكد نر الاجر مه 
ظ فيليه .سمك مقطع الى شرائح 5 غرام الاستمرار بالخفق. ثم نترك المزيجٍ يبرد 
افريدس متوسط الحجم 18 َيَة 1- نحفق زلال البيض جائبا حتى يرفخ ويتكثف ثم نضيفه الى مزيج السومون 


0 ب 


عون اليهع الودي وين يار 0 غراء هن كل صئف مه القبار وأوواق الضعدر والللء والفهار. وتسكب المزيع فى جاط مدهون 
١‏ دجاج مفسكي ومقطع الى فكعبات ‏ 150 قرام قعره وجوائيه بياقى الزبدة ونيخله فرنا متوسط الحرارة ام ساعة قرا 
كعب ارضي شوكي مقطع حبات ْ 
طليقلة خفهراء مقطعة الى فكفبات أ حبة 


عي جاب تاريل 











يت ريدوز 2 ملعقه كبيرة 

بل هقروم اناعما وعقدة صقراء 3 ملاعق كبيرة من كل صثئف 
توم مرفوة | ملعظة كبيرذ 

ناريةة كشراء 5 ] غرام 

بمدورة كونكاسيه ١‏ كوب 


هب قله السم هه 0 اكاب 











ععن" ! امعوء نووعدم 


١ 
تفط نكقطلة يينة‎ 


دقامق على لشفب حسقال * في لزيت تسيف النوم 





ممعسصه مسد برس فوسو يه سم سس 





٠ 3‏ | اكى ال8 ١‏ 
: فد :8 8 ت#عداها نفك ! الاك لمعه 


المكو كارب 


١ 


31 


دالا 


كالمارى بالخضر امنا _ ارق . 
أسمسهله:) عاطماعيء ٠١‏ 
اي ا 2 حريرة 
ا 6 أشفاصس 
3 0 دفيظة 


كالماري 0 غرام 

رتجبيل فبشور ويشاء 2 ملعقة كبيرة من كل متف 
فطر أسود صيني جاف 150 غرام 

ريت نباني 4 ملاعق كبيرة 

بصل أخضر مقطع الى دوائر 2 كوب 

بروكولي 401 غرام 

جزر مقطع إلى مكعبات | كوب 

خل الأو | منعقة كبيرة 

سكر وزيث السمفسم 2 ملعقة صغفيرة من كل صف 
شرقة السمك 3 كوب 


١ : 3 .‏ 8 ا ١‏ 
نضم الكا ماري مغ نضف كقية الرزتحسيل في حاط ثم تضيف اليهما خل 
الآرز والنشاء؛ ونتركها لنة عشرين دععمفه 


- تتقع القطر الاسود حيسي بالماء البازن لمدة نهيف ساعة 
ة- ص ان ِ فد ها 80 ادا 

- تحمي ملعقتين من الزيت التياني في طنجرة على النار: ثم بصه التنصيل 
أل حجير والزتجميل السيقي والبروكولي و الكزر و القطر 02-6 

- نترك الطتجرة على الثار من دون غطاء حتى يتخقض مسقوى الرقفة 


: 1 5 7 اا - إبقلا 150 كنم 
فتنضيف عندها الملم والسكر ثم الكالماري وزيت السمسم ونخلطها جيدا 


وتقدّمها ساخنة 











اتوحدات السرارية 
الكفية 


الوقت 


المكو نات 


خالماري 
ريت زيسون 
بحسل مفروم شرها ناعها 
لوم مدفوو 
طحي 
بمدورم كوبكاسيه 
طليظة خرة مطرومة ناعما 
مرقة السك 
طرزيقة التحضي 
ا حمسن دفائق ثم نرش ا 
تخقط اليصيل والثوم و الذاب! 


افقاق فب ١‏ ععاا-_ذا قا كا + 00 
ا 
قي 5 
علي وا قل ١‏ فك  !!‏ ف إلا 0" 
إقاى - 1 ا . ف 
نطو 3 7 ملس عكتشلفارة الى 
ف .-- 
علط مق اقؤءو ال اك الا ا ا 
| كة 1 
الحهد الل ١‏ | 


. كالمارى بورتو ريبكو هذا 
ممسفلة 0( مدع 1 -ما“ع "ا 


حر از شحف نف ١|‏ ||| د ل الصلضة 
0 ل : ع ما روي 8 لمكم - 
على دنا لالز ؛ ع لطب اشنافة تسكتلة 







حبار بحشوة | الأرز والبندورة 0011 
ولع ااه © ع1 1 مأقسره 1 


الو حداث الحرارية: 8 حريرة 
الكفية 4 سات 
الوقت 9 دفيقة 


المكونات: 

ربت زيتون 4 كوب 

يصل مقرومة 2 ملفقة كبيرة 

ثوم مدقوق وقرفة ناعمة 1 ملعقة صقيرة هن كل صنف 
أرز مصري وبندورة كونكاسيه ‏ 1/2 كوب من كل صتف 

حبار (صبيدج) (1نانا] غرام 

رب البندورة ومرقة السمك 2 كوب هن كل صئف 

حبنة فييا (0ا2 غرام 

عصير البندورة 1 لتر 





طريقة التحضير. ش' 
200 حريرة [- نتن ع الجلدة والعظمة الداخلية وتغسل الحبار | الصبيدج ) جيذا . 


4 اشخاصس 1 نحمي عقدار ملعقة من الزيت في عقلاة ونقلي البصل حتى يتفير لونه: كخر 
45 د مشاه تضنيك الْنَه النوخ فارز المفسول: وتحرك الموان على الثار 
3- بعدها نضيف رب البندورة والمرقة والقرفة والبندورة كونكاسيه والله 


0 غراج - نحشو الحبار دون أن تكثر من الواد ددلخل كل جبة مخافة أن يتمزق بتأثير 
2 ماتعقة كبيزة قط الحشوو عب ن ينضج الأور وتغلق الفجوة ضغيولرة الخشت: 
3 ملاعق كبيرة 5- نضع بقية الزيت في مقلاة على النار ونلوؤن قطع الحبار من جميع الجهات 
١‏ ملعقة كبيرة ثم نئقلها إلى طنجرة نظيفة؛ وثغمرها بعصير البندورة ونتركها على النار 
2 ملعقة كبيرة حتى تنضع (حوالي ساعة تقريبا) فيصيع الطيق جاهرا للتقديغ 


2 كوب 









9 - ب 0127811521696 0828 513/56251577613 


السيمك 





سلطهون محسة هخ ]| عراتان الرنكه | قدا 1 
كناة"') ]اناك تلاط" 2) عدرل “كر 1] 
الوحدات الحرارية 5 مَرَيْرَة 
الكمية 6 أشكامن 
الولت 610 دليقة 


شيليه الرنئكة 2 قطعة 


بصل مقطع الى دوائر 5 ملاعق كبيرة 
زيت زينون وبقدونس مفروم ملعقة كبيرة من كل صنف 





ع فق الب تمن 
|- نقطع فيلييات الرنكة الى توسطة ومتشابية أ! شن فى 
اح ب بفات متو لك 5 متحنائع لمشحتخطم ٠.‏ 17 انل كيل 09 
[ حر اثب حاط سبييخل الف ن فالزيدة و النوع 
1 72 الااءس آداا حدة 1 : ' ا 
5 نقطم النعقاط 12م العسييم هنتم كا الى فق اضر وخ |[ و نصفها عم ْ 


10 و لهك 
فكفنات ١‏ رانك اضو الجا اط ةر رعيم ل نققكا النصل و الزفنو 59 و فكقنات المينة 

حنقديو 5 تق ل 0 الصفراء تق ها بتالكريها قمر البقدو ئس 

عقي طفقم الك ]| غراح 1 نقكا الحاط فر 2 رسط ! 5 . د لكي ال دلق م 


اللفقلية ات 1 55 1[ فلفظقة كميرة الكريماً وتنصم النطاطا وبقدم فوورا. 


| 2 2 
الشسم كاسود 12 كون 5 محا ات : 


0 5 
8 عه ا حداأ ده 55-7 0 نبنأاغاة 





1 1 ]1 1 7 7 
| 1 
فك > ففنة اللحق و نكتالظ اليكل الحارحى 
ع ديه 95 أ 1١ || 1 5 || 1 ١‏ م | 1 
1 لدي" ِ مقط سحن | ظدناا طخ ١١‏ ا لشننة 3 حك 03 1 ون 
ينا 7ل . 3 أت - 
ك أظلن قَ م ١‏ 1 عادةه 
0-5 حلذة نلنششضياً 0 5 مطتتهاة سحام عقن ات سحيام 
3 1 2< نز 8 أ || 1 
قفا كا 3 ل ا [1] نشل اهطحا تلقنت فللنا كمد كمه 
2 531 1 | 
819 ن حتف ل الحعسككا تر 2 
م 5 أ أ ' 2 
15 5 كنود 5 5 8 
9-37-1 ب قاط مده عقططك / 1 التلطل 8 حا 7 كر كام 
اط :. 5 8 ١ . ١‏ 0 52 
حسف 5 كا 0 | قشنا 3 د 8 قله 5 كليا امو ال عشي تتم 2-6 
97 - ف - : _- دك 
5 المي 
)١ ١‏ 
ق ا 
00 ااا 


1 




















أنوعة]] اأعوسسلا 


الوحدات الحرارية: 
الكمية 
الوفت 


مول مع صدفه ابلح البكرا 
زيت ويصل مفروم فرما ناعما 
ثوم مدقوق وبشارة جوز الهند 
عقدة صفراء وحر بودرة 

شل 

لبن اوهطة رظم 142 

حب الهال وجوز الطيب 

كزبرة يابسة وكمون 


الوحوات الحرارية 445 حريرة ضر يشة النتحصيير : 


بخنه بلم البحر والفطر 2:١‏ مول مارينبير غلى الطريقه الهندية (>م _ لمم 


معدرخ زررسية 1ط اعوكدا١ا‏ صقتلهط1 . 


611 15 1863660 1177 









300 حريرة اا ا 
4 أشخاص ع 
اك دفيقة ك2 


ناذا غرام 

3 ملاعق كبيرة هن كل صنك 
2 ملعقة كبيرة من كل صنئف 

[ ملعقة كبيرة من كل صدف 
2 كوب 

5ك غرام 

2 ملعقة كبيرة من كل صنئف 
2 ملعقة كبيرة هن كل واحد 


الكعبة 4 أشقاص -١‏ تضيع الزيت فى طئجرة على الثار: وعئدما يحفى تضيقف إليه البصل 


الوقفت 5 دظليقة والنوع ونجركيها لمدة كمس دقفايق على نآر متو سطة الحرارة م تكنتف 


جوز اليند واللح ونحرك حتى يشقر التصبل والتوم. 


د 3 نكنيف تمر _ظلة العقنة الضمق ا َ 
قوال هع 8 فصيكف نل العم 5 طبر أ 
١‏ فهلا 5 ١‏ 59 3 ِ- 
ا افتقظر تفع كتين فقس للك غخور اع 000 الهنذ قة. قنطة || ' 
3 ٌ قد مم 0 لغار انكر 
ا 


1١ 1‏ 
خا ل | ضام عدر ألكاة 


بر؛ وتحرك لمدة أقل مك الدقيقة. 


لعن السلسة 


5 ع2 1 5 35 ع 9 

اال 1 هاا طق علب 7 4 نكمم الصلصية مع اللين و اليهار ات في آلة | لخفق . ونضريها بالشقرة لدة 

1 اقة ع فلم م د شبقة اسل م ترجهها على النار ولكن 0-2 ن لون / تركها تفلى ثم نسكبيا فوق 
فيا قله 10 ْ هو محس 3 نقق.م |- 05 5 الو قة قمر ا 1 1 62 

















مول بالخضر 54د 


١ عاطاماعءمه‎ 1١1 عاعوةن‎ 


وق 
-_-- حل 


357 


ا لفقي ؛ الخ تسمل ل النندورة واللقوق ! 
عمد فأ عرق لو امو أن ب أت تلتصسق اقلماد لبي فهر 
قيمها مع اليطاطا المقلية أو الأر الأبيى. 


3 3 


د ازقك ١|‏ 
الحا القطء ع 


فى الك | 








ترويت بالبرتقال :دا 
أنام ل 0 013) 


الكمية: 
الوقت: 


الوحدات الحرارية: 





المكونات ظ 
سمك الترويت جاهز للطبغ 4 سمكاتث 
سكر. هاء؛ زيت نياتي 3 ملاغق كبيرة هن كل صنف 
كراث مقطع إلى جوائح 1 كوب 
مرقة السمك وكريما 3 أكواب من كل صتف 
برتقال 3 حبات 
حافض 1[ حبة 
زْبدة سائلة 2 كوب 

1- يوضع الزيت في قعر صيئية مع الكراث القطع الى دوائر. 

ل- يوضع فوق طيقة الكراث سهمك الترويت: ونكون قد وضعنا بداخل كل 
بشعة كر بج عاتضل. لقعا تقديف نزقة انيف وقتلق اسيك 2 
الألنيوم وندخلها إلى فرن متوسط الحرارة لمدة عشرين دقيقة تقريبا 

3- في هذا الوقت يقشر البرتقال ويفطع قشره الى شرائم طويلة ورفيعة 

4- نضع الماء والسكر؛ في طنجرة على النار. وعندما يبدأ الماء بالغليان نضيف 


3 ملاعق كبيرة من كل صف شرائح فشر البرتفال. ونتركها حتى بجف الماء ويلتصق السكر بالقشر»: 


الحنات فتصشنها وتخفظ هاء السلق 
صدف تاركين القطغة الثانية التي عليها المؤل 
آر؛ وعندما يحمى تنضيف البصل و النوم 
دوائر والشفلة الخضمراء 


ْ اناه 
يها المول مع مرقة السعك 


بلقب بالفرنسية كونقى (]06111)). 

5- سمه المرفقة المستخرحة من كصتنيدة شي الترودت 1 طتحرة على الثار 
ونضيف إليها عصير البرثقال ومن ثم الكريما والزيدة. ونسكبها على 
السمك ويقدم الجاط فورا مؤيّناً بقشر اليرتقال. 









لضقير 





6-- 103062217 01 نوأواع/ اتا ط]أانلا 0ع1أدعك 15 أمع ماناة 606 كك 


ل -05 ا 


0 . 77 5 ْ السردين الحر 357١‏ اكه يو 
. سردين بالخضر١‏ وعسزلاسةج؟ )نآ 
ناه 00115) لد وعسنلضهة 2001 


الوحدات الحرارية: 0 حريرة 
الكفية: ك4 نكت 













طريقة التحضيم 
[- نتظف سفك السزدين ب اق 
2 بخلط الثوءع المدفرق عه الفطيفدة لفليفلة الحرة المفم لفروهة والبقدونس والكور 
والكمى ن والكاري والح وإذا لد ع ذه ا 
دم > جا ل [آف ا أ ف وا 
2 2 بورع الحشو ة فى ل كل شمفك: السعهز دفن لذى تغلقة بالطى ش 
| ا لت كن 5 2 الى 
| لشلكية سات [ك- نكسم الزيت في مقلاة: واعنذها ايعس تشيف إل لالس ل 00 
1١ : 5 5 ١‏ ل . 5-5 1 05 . 1 7 
سفك السر بين 2 حبة ويجب الماكد من سخونة الزيت والاشريى السعك الكثير من اريت 
ريت نبامي وزينون مسرزءع ع الثوى 1/2 كوي هن كل صثف وحرجت الحشوة من داخله. 
ا لحن 27 57 5 | 1 1 1 7 3 | 9 
4 كوب يندم السردين فورا مم الكرسكوس ار مغ يخنة الخضر [وضفة رقم 391) 
. بضال مقطع جواتع وري المندمو 3 ملعقة كبيرة من كل ضصيق ذا ١‏ 


|| آءءت 1١‏ د 8 1 7 - 2 ٠.‏ 
١‏ اعلكما كنا محكلاتب_ 5ه بالشز ن | هت ةر اقم 1 ا 
1 2 











/ ا 
بيت عر ع ان و 





اقلق وال ١‏ حفك فهو مح 
خخ 1١‏ 7 سد ع 3 
عوامر 3 تم 2 طشد 


كربره يامسهة وكفو. 


الصا فححع 


صل انهال اله 


سول باندوري | ةا 


عزو “رمفلصضة 1 





ك حبات (250 غرام الحبة) 
مقراء [ فلعقة كبيرة من كل صنف 
[ فلعقة كبيرة من كل ضيف 
2 ملفقة كبيرة 
5 12 فلعقة كبيرة من كل ضنف 
0 غرام 
مطاية 2 نقطة 


ف 
نا نعم انهه 
إِ 0 
باحك اليك" الاتقلطاد 
ا 1 ا 
* | اك 2ت قل ؟] تسنتقظط ف 
أ || 5 ١‏ 1 عل الما 
5 و كم لاحي 8 1 ل لا 
1 ف ) 
شينةا 2 2# الغريل وشم لاد 


كوليبياكا لهت 0 


ده 8 8 


دعلدتط أاتاوعا 


510 حريرة 
6 اشخاس 


الوحدات الحرارية 


لما75 غرام 

2 ليتر 

2 كوب 

1 كوب 

5 بيضات 

5 ملاعق كبيرة 
1[ علبة صغيرة 
50 غراغ 


أرز يسماتى 

بار 

كافيار أإختياري) 

خجينه القويني وصذة رهم 462 





1-1 ا 1 َ ١‏ | ا 
لقني علدنا لاد ضري الؤيدة والسوفون و القبار 1 لكاشار 


1 1 5 : بد "0 . كار 


1 ,. 3 أ" 32-0 || 1 2 عا || 
تضمة نضف كمنة هو أذ المرحلة 2 على العجيية و ننه 0-3 


المسلوق في 


ص 8 نا - ا 8 | 5-5 
وسنطها دس تغطده ساقفق الحسوة وتلف الكل بالمجننة 


ا كدف أطر اف |! هدناً بالف 35 المخفرق لبلتصق نعصسيا ننقحس . ودرين نوكه 


5 3- | 3- بي "١ ١‏ 3 3 
القالب نقطم عجين حسب الذوق: وندهن الكل بالبيض المحفوق 
تدخل القالب فرنا نه ا الحرارة ونتركه حدر يشر حند أ من عيبم 


الحيات. وئتتنه ألا لتضق أو يحترق قعر القالب 








. 
قا 


06 
1 


والمطاطا التى استعملناها فأشكالها المختلقة. وأخيرأ ئ ١‏ 
لنتطاطا و الحجير مححكر: حقب كاولت ان استعما عندا كدفراً هن أاصياف مخطلية ومطبوخة ظ 


تخ 5 افنالفة ‏ امم طأنيدك 





5 ل “محنو عد فدكلا إذا كان الطبق قائماً على السك وتريد أن ١‏ 
ليا اسشرارد قال سم ده 3 . 5 | 


1 ؟ فى كاسه ادرر و الحضر فدن الأفضل فن حفك النكية الفامة أن نستشفل ' 


/ 


0 
و صو ء قكهظ 5 1 
ل 


0 : عن م : لديل 5 100 لحا ممه كك 6 26 ا 01 : ١‏ 6 ا 1 م 
: ظ ٌْ | 3 ١‏ ار 0 | 7 س7 


ل ّْ 
ا 7 8 


ود + نت 
١ 1 ١ 1 34 5 1 5 00 ٍ 0-0-7‏ . 0 








10 05 ماوأوعع/ اتام طأأ/لا 550157526360 


الأطباف المرافقة 
أرز مفلفل «١‏ أرز با , لشغعيريهك (60ذ) 1 1 


1 104 موران؟ 3 0-075 
ع1 ؟]! متداآ عأنط كا 11 111 اععدصةق ظ 


1 اايوححلل00١١١‎ 








الوهدات الحرارية 
الى لكمية: 








- 


ينقى الانء حيدا ثم يغسل حتى يصصيح ماء الفسل شفقافا وضانا لله 
بألماه الفات. لمدة نضف سنباعة 
1 دقل هر قوق ذلك الو فت تلماه فى مصقاة شن يصفى جيل | . 
نضع في هذا الوفت الزيت في طنجرة على النار وعندها يحمي نضيق اليه 
شنقنر نه و تكرك: و تنتقذ عن الطتحرة او نتركها فض دوى انتياة ان 





١ 
- 1 : َ 1 ا دان‎ 3 1 
كن لفق ذفن الحف آل ىت دملفقة ونين و عندعا 10 ان الشهيرية قد‎ 
3 7 5 3- ٍٍِ 05 35 5 ا‎ - 
ل‎ 


أده | 


ن دون ان تسود) نضيف الآر؛ امات 0ك 


3 5 1 7 | 1 
ف لفاح 7 01 عتدك ‏ قيلاا * اننمز 5 لحك ١‏ كا كل رز ؤ ء 
: د انب د 0 أي تبر 


1 عت 81 الفيد قر 


- فقا زور بحتسم دشايق نحيتنك الل أو النيارات الأخرى سن شم إلاء أو 1 


عه ةث. عشوي جنيوا ند 












16 اد 00 








الوحدات الشرارية: 30 حريرة ‏ ا 
الوقت: 51 دقيقة 2 


المكو نات 
زيت ثباتى وبصل مفروم إناعم) 3 ملاعق كبيرة 
توم مدفوق 2 ملفقة صغيرة 
لحمة مهقرومة ناعمة 1510 غرام 
أرز أصفر طويل 2 كوب 
صنوبر ني 
مرقة لحمة أو دجاج 3 أكواب 
ملح. بهار. كمون" حسي الرغية 
جوز الطيب؛ حب الهال حسي الرغية 





طريقة التحهطين ‏ 
١‏ - ينقى الأرز ويغسل وينقع كما ذكر فى الوصقات السابقة: 
نانع بدا اود الا اا 00 

والصتوير جو الجن مم القليل من البهارا ت الذكورة 

3- عندما تمدأ أ بالتلون اتسيف الوه اسل حيداً تمرك ابس يو ا 

استسنية ان جيدا بعضه مع بعضص 
نت انباقي 3 ملاعق كبيرة ال نضيف فى هذه المرحلة البهارات وتحرك ثانية ثم نغمر كافة المواد بالمرقة 
بصل مقطع إلى جوائح 2 كوب ونكمل عملية الطهو كما في الوصفة رقم 360. 

أضصف علويا 2 كوب 5- نستطيم إذا أرذنا ان نغطي الأرزلونا غامقا باستسال النصل المحروق: وقد 
ظعر الدير 0 غرام تكلمنا عن هذه الطريقة خلال وصسفة الصنادية (رقم 331)] والفرسة إرقم 
يلح وخوخ ومشمش وزبيب مجَفف 2 1/4 كوب من كل ضئف 3 ) والخروف والدجاج اللحشوٌ على الطريقة الشرقية (258 :4 213): 
قبلا إكوان 
تسب الرغيه 
قرفة 1 ملفقة صغيرة 














على بورية قمر الدين الرخرة 
حرة على النار؛ وعندها يحمى نضيف إلية البصل 
355 لتساك رز القنقى جفف | قن قياة عسلة وثقلدة 
م نضيف اللملع والقرفة ومن ثم الفاكهة 'الجقفة 


ا 9 1+ 2 1 3 ا 
فاكس كدج تفص ل قانق أ تغمر ها نهر لله لضو الدين 


فققلها دكن قي الوصفة راسم بلك و فى الوصيفة 


طح الارز عند تقديمه باللوز المسلوق والقشر والفاكية 


عل كلق 





١ 








ع 10ئ2 اناط 2ع1030 01 رضأ5اع/ |13 لاكأللا 563660 5 



























ريت ادر وبصل مفروم أناعم) 
جوز ب خشن 4 كوب 
تفاح اصفر وشمندر مسلوق 2 حبة من كل صئف . 
ماء صلق الشمثير 5 أكوابي 1 
|| أرز أصفر طويل 2 كوب ”7 

| بيب 2 كوب 

ظ بقدونس مفروم قرما ناعما 3 ملاعق كبيرة 
356 0 ملح حسي الرغية 








اتوحدات الحرارية. 35 حريرة ص به به أل لنحصب: 
اللفيه ك4 أشخاضص [- نشية ع الزيت في طنجرة على النار. وعندفا يحمى نضيف الم صل وال لثوم. 
الوقت 5 دفيفة 2- بعد بضع دقائق نضيف الجوز المجروش والتفاح القطّم إلى هّ 
١ 2‏ و صغيرة من دون أن نقشره والشمندر القطع الى كت 000 | 
لمكو د 3- تقلب المواد بعضها مع البعض الاخر ثم نضيف الرْبِيب و : 
ازر يسفتر 2 كوني شه ادبت ضع بلاق انيف 00 لسن جيامن ماده ول الوا 
ماه او مرقة 6 اكواب 5- تقمر الموال كلها بعاء سلق الشمئدرء ونتابع الرصفة كما في الو 
عه [ فلفقة كبيرة الضابقة حتى ينضج الأرز حيد!. 
ل .20 6 يقدم الارز الأحمر في جاط مطاول, ونزيّن سطحه بالبقدونس قروم فرعا 
ناغنا. 0 










لاورز اليسمتى .من بلاد الشرق الأقصى _مثل الهئد أو تايلئد أو 
سم ساد تقفار حو باو ؟"صنافي ا إن كن كفة شكل ال قبع والطويل 
فر أمديا [ شفة مهس طلعة ممعي بالعرنية في الى ائحة الجفهيلة. 

واردت تخصيص وعسلة لطريقة تحضيره لأنها دقيقة وتنظف كليا ع 


مي #خرى: وبسار مذربها 3 يدحلها أي فواق ذ شنب 


5 0 00 1 قسا 2 2 سمال قالماء الدارة 85 “لك اق ]4 ل 5 | 


' يعدم ره يجب نحريكه كتيرا في المضفاة وإلا تكسر. ولا تتقوه 
أ - م ات لت 
٠‏ اسك اعقكم نحا 0 

1 مي الى الع قي اننتنة 


5 ا . نا ! . 98 1 - 
0 - 0 5-2 ك3 الما ل و نغطي الطنجرة حدى يبعى 
٠‏ مكار يوالها ونهسا. قركن] 1١‏ 8 در عنةة الغليان بسبرعة اكبر 

ي+- عفشفل تسمه | للحم الها | 1 . ١‏ |1 
ْ م 1 حدهى اققههنا ١ه‏ نقفية لغطاء مكدذد!؛ وعنيها يغلي الماء 


8 ع الكت 
7 | 

١‏ شرت ادزر لده اأنصتاها عشر رقا الفليان و تقد إلا 
1 ا 9 : 8 ' تكد هدر لادان ا 1 فا 0 - ؛ 3 

لض ن الليان و لارز بين 

ع - 58 أ : الس لو افئية لقتكتب فك انيم خىة 5 ف 
١ . ١ [‏ الت ؟ الحا نشننة فحن 1 

عمز فيا الك اد 


000 ع نصفيه بسرعة ثم تسكيه في جاط الخدامة 








تقرف ن/ قال اللكا2 مجر 


21 006 04 8 تكد - 
للش" ٠١ ١‏ يتنه سهد معد 














أرز بسمني بعللا اليد أكوة ) 


عع ؟] أناصو0عن") 





ارز يسمت كوو 
كلف حور الهفد 3 اكوان 
بيى 2 كوب 
بشارة حجدة الهتد 2 كوب 


تخضث 
9 بفسل حيدا ونتركه جانيا فى مصسقأة. 
لى الثار هع الزبيب وجوز الهند المبشور والفستق وا 
قشر والمقطع بالطول إلى قسمم 
حجرة. وعندما بصل الخلين إلى درجة الغليان نضيف إليه الارز 
غلبان سيتوقف وذلك لدخول مادة باردة فى الأرز 
لحلني القليان تف الثار ونرجم القطاء إلى الطنجرة ونتايم 
10 المفلفل إرقم 360 ) 
نكهة جوز الهند وذلك من.خلال الحليب ولكي نزيد النكهة: 
عا حور الهند المبشور 
للستق فبو لجرد إنخال اللون الأخضر على هذه الوصقة 
والزبيب هدقة إدخال النكهة الملوة واللون المختلف أيضا 





أرز مقلي |67د) 


ع1 ع1 العم 


المكو نات 
زيت نباتي وبصل مفطع 
ثوم مدفوق 
فليفلة حرة حمراء مقرومة 
صلصة السوجا 
أرز مفلفل اوصفة رهم 360 
عجة اوصطة رقم قا 


فلح 


طريقة النحه هذ 


0 حَريئرة ؛ 
4 أشخاصض 


3 ملاعق كبيرة من كل صنف 
2 ملعقة صغفيرة 

1 ملعقة كبيرة 

1 كوب 

2 ملعقة كبيرة 

4 أكواب 


حسي الرغبة 


-١‏ تضم هذه الوصفة طريقتين لتحضير الأرز: السلوق والمقلي. واشتهرت في 
بلاد الشرق الاقصى ونستعمل لتنفيذها المقلاة الصيتية الورك (عان18) 
النو نستطيع استبد الها بالطتكرة و المقازة. 
نضع الزيت في طنئجرة على الثار ٠‏ وعندما يحمى نضيف إليه البصل المقطم 
إلى جواتح ثم الثوم والزنجبيل والفليفلة الهرة. م الاحمة واللع, وتقلب 
المواد بعضها مع بعض حتى تنضج اللحمة وتعطي خواصها. 
- نضيف صلصة:السوجا ورب البندورة والأرز الفلفل في نقس الوقت 
وتقلّب الواد ونتركها على نار خفيفة الحرارة ثم نقدم الأرز مع شنرائع من 


العجة على وحيه. 



























الف 


لاه 


الأطباف:المرافقة 


أر !/ بالقدس الأضفر |إلقة | 


ون ز ؟] نزولاه ١‏ 


البوحدات الحرارية: 
الكمية: 
الوقت 


ريت نباني 

بصسل اخضر مغروم 

لوم مدشوق 

ار مفشدفل اوضفة رشم (3610 
عروق السوها 





1 


لو كدات الهم أرعت ]بك حريرة 
لكمية 4 اشكطاسسن [- نضغ الزيت فى طنجرة على 


.6 2106 اراط2ع1]:230 05 دضمم1أواع/ا |13 ط6أانلا 0ع318ع2© 15 500610111611 


أرز بالبيض («.:) 
ع1 مم ! 





١ 


6 اشفاهن 
5 دقيقة 


3 ملاعق كبيرة 
4 ملاعق كببرة 
4 أكواب 
١‏ كوب 





النار. وعندما يحمى تضيف إليه البصل 


آ- بم ا 1 1 2 0 3 - 
ساس د خشف !1 ظ ذا انها م أ خط الطلا 3 
- - || - ا لصو 


: نلق نشية دشائق نضيف مكسات لهم اليقر العلن الصقيرة وعريق السوها 


4 المي لضدة لسنوها. 


لقتسي فة مالك 


بعد مرور عشر دقائق تقريبا نضيف الأرز الفلقل والملم ونقلب المواد 


8 [ كوى د- يخفق فى هذا الوقت البيض ثم نضيفه مثل الخيط إلى الأآرز وتحرك قليلا 


سق 4 الكوى الاش أل ء 
3 حر 5 ل صو 
- 597 27 2 ا . ١‏ [! | .- ا 2-0 
ع لحا اب > اناك هل هنا عفر ىه قبل ١‏ لحدق القن نمكم 
نل 
3 
ل قل 
0 
ف ا 
ص ع ب 8 
0 
9 اا 
نا 


أن يكون طبقا أساسيا. 








. 7 بتعا ] / م )370) 


عن ز#] أاننسل و؟ 





اتسيف تنا 30 خرَيرة 


بن نفني وانكل مفشرويٍ ملاعق كبيرة من كل صسف 
5 2 جانعانة تنغ 
ريد در وبلح البحر 0 غرام من كل صف 
35 نم سمه | كوب 
كرات مقطهة و عير حافس 4 ! كوي هن كل ضيف 
سخر طويل 2 كوب 
فرقية 5 أكوان 
طلع: بها الرغبة 


ت في طنكرة على الناء 


5 37 وعندها / ' تسددة 3 اد ٍ لصنل المفروم 
اموس ىل لكر 2-1 والشريدس السغير رشح ١‏ 2 


الواد بعضها مع بعض لدة عشر دقائق: ثم نضيف عصير الحافكن 
رمكعبان البندورة والبهارات ونغطي الطثجرة لتعطي البثدورة عصيرها 
ل # -- 2 الى عير الحانض وخراص الفريدس ولح البخر . 

ضاف بعد ذلك الأرز المضفى جيذا وبقلب مع بقية اللواد ويغد بسع دقائق 
مغمر الجميع بعرقة السعك. وتستطيع أن تضع مفلعقة كبيرة من العقدة 
لسطراء [الكركم) مهها لإعطاء لونا أضفر للارز, وهذا شيء اختياري. 

خبع الوحدفة كفا ذكر في الوصفات السائقة ثم تقدمها الي جائب أطباق 
السك 50 نوجهها بالقريدس الكبير وبلح البخر الكبير في صسّدَفه الأسود. 


4 





2 












سد 4 + _ تت :000:2 
ارز بالخضر الطازجه (:«دا 
عنذ] معلنة) 


المكونات: 

بصل مقطع إلى جوائح 
ثوم مدفوق 

صعتر طازع مقروم 


3 ملاعق كبيرة 

3 ملاعق كبيرة ش 
2 ملفقة صغفيرة ا 
3 ملعقة كبيرة ا 


بندورة كونكاسيه ١‏ كوب ا 
كراث مقطع وحمص حب مسلوق 1/2 كوب من كل صئنف | 
أرز أصفر طويل 2 كوب ا 
ماء أو هرقة 5 أكواب َ 


ملح. بهار حسب الرغبة ا 


٠ تشبه هزه الوصفة الأرز البخارى لدرجة أننا نستطيع إطلاق هذا الاسم‎ -١ 

عليهاء وقد أضفت إليها الحمصص الحب المسلوق. كما نستطيع استعمال رب 
البندورة لتطعيم المرقة والوصفة كلها. 

اميه مسي 1 يحمى نيف إلية البصل ومن 

لثوم. ثم الكراث والصعتر والحمض والبندورة الكؤتكاسيه: البهارات 

وتنغطي لوي ب مائها. 

3- بعد مرور حوالي عشر دقائق نضيف الأرز المنقى والغسول والمتقوع الذي 
سصط دناه حنيدا :.وتغمر المواد بالماء أو المرقة. وعندما يبدأ سطع الماء 
بالفليان. تخفف النار ونضع غطاء ونتابع الطهي كما في !| لوصفة رفم (/35 . 


-- آ-- سل 0 9ت 


















































- 


5 2 


أرز بال خضر المعلبة :ا 
عن ] عاناماءمء ٠١‏ 








الاطباف المرافقة 


رنسونو (17 ]ا 0 3 
1أ0؟ ]ا 


1 
5 
بحن 


: 7 3 َه 1 | ث١‏ 1 || 1 5 || || 3 هه 
5-9 8 تخنفيا كم 2 انق نط لتقب أضسامخ 8 يسمر هن نحم آىة التحا > و سن غتذهاأ نكل بالقلناء سقف 
ع 57 -- 5 5 5 
ور 5 
لع 1 [ 3 00-3 ى 
د الأامطاماك عا لتحييية حاتتونا آر امار ان متشفى. للممراب لكا الماع 8 تتسعةكعه 
5 يده 
0 ل أ م ]| ا 7 ا 
ععذد لتقل أننة تكنها حمنة الحبدا لنسبور قت و نتراثي لسو كة حدس 
١‏ - ع ص ا : 8 
فلبلا 5 يذ -س- 0 كَ / 
وض سسة سمه د 31 --2 2 5 انع !ا ليذ الله ديد 
- 5 - 
- نا لة 3 هل عينق. حكن 82 هد د ا ا لوحي 1 1 3 د 2 - 
ادا علق حبييزة اهن كل ودف بسوثر بالكماذ ع1آنانا ها 80 ساف الكماة فى المرحلة 2 
ان صلل فنع قال سااواء اك : 1 : : 
بر2 رنسوبع بالبليون والارهصى شموكى ف كناكتعةمكخ 15 ممعم 
5 1 1 ا 
ب تن انيد الع | “اسل تتفي زه" 1 "١‏ ل 57 : || 5 1 يه : سس | | > - 
ل 1 11 يضاف 9206-6 وأهر كيبي مسمورهي الى أ مر كنة ص 
في 1 : ١‏ 
اب لعميي لذ فكتتنة الشننا ١‏ 8" ا عرو غيمن] 1 ]كوم 
5 اكواب ضيف مكعات حيئة الفيةا : ال عد فى الل ع 
تت - 3 5 كران 35 2 10 





1 1 
55 - صحهك انلة 
: 0 أ أ 
17 9 سبلتو خط - 0 ها 
5 نا ة ها 
1 3 سات )| التحالحا : 
ل ا 
عي | نلا السصيم 5-6 05-3 
. 
شما تفنظللة . الله 51111 | 
- | 
صصح كك اننا احلد عم 
5 1 8 
١‏ 
عملا 1 ١‏ 86 
د لسك | كا 
- 3 حل | 
171 - 2 
5 " ٌ 
-55 ار 8- 
19 

















71 ىن ممه 


0 م 
١‏ 


11س .2.16.96 عوزنم غم 2عووممر 


الأطياف المراففة 


بربانى بالمخضر [334] 
1ن وزخا عاطماعمء ٠١١‏ 


ضير وتفطيع البطاطا ١ 375١‏ اه 
فعوامأإن"] أن ]انا © عي دمتامعفمء م2 


| 


. 2 ل . د > 19 0 
_- أ 
| إٍ! 


ل النطاظا بالماء البارد وبالفرشاة حتى تزول عنيا كل الأوساغ 
1 الأو نه. لم تقسير ها بالمقشرة (018]تامثا رأجع فم الأدو ت) ونضعها 

في الماء البارد حثى لا تسود 

تستطب» أن نقطعها على الأشكال التالية 
الوميد 8غ نتزتاالف: 


البطاطا إلى 


شرانم دقيقة بالطول ثم نقطع كل شريحة ! 
فبعة وطويلة حتى نحصل على قطغ تشيه عيدا 


لى لجزاء 
ن الكبريت أئ الألوميت 
فريت غ11 '!: 





للألوميت ولكن بشكل أكبر وأعره. 
١ -‏ : نس ١‏ ل هِ 
وسيل ععااعلده؟! 


نستعمل آلة الث 


الساتشتبا"ر نالف كم النططاطل مستاصت تحخصل على دوائر متوسظة السماكة 
نوازيت عا1اعكزنة: 
راذيت (إعأاعفزتنا" 
الوكتدات الكرزان / 311 حريرة 





5 ر لح تمسر الادوات] على حنة البطاطا 
حتى نحصل على الكريات الصقدد 
: مار كترلا): 
4 أشخاص استعماء آله المائدو لم | ع#ضتاف عونلا راجغ قشية الأدوات) حتى تنحهدل 
نوقن 5 دقيقة غلى شرائع داثرية ذات سماكة دقيقة شفافة 
كوكوت 0014 ا 
تقطع البظاطا وتقطى شكل الترميل الصقد اط بآ 2 سم) نو اسطة 
3 ملاغق كبيرة السكين ع الصضشير المعقوف |[ 6 آنآ 1108لا ١‏ جه نط الآدوات) 
كو تكاسية 1 كوب هن كل صضنشف شاتو نامع 1ه8نا"): 
2/ كون من كل صشئف هو تقطيع الكوكوت ولكن نطول 5 شع وبواسطة نفس السكنن. 
5 2 كوب د رمانتبي 6 1 ] 

4 كون تقطع أل لنظاطا إلى مكسنات متوسطة وهمتشابهة الحجم. 

2 قلفقة صقيرد 1 ا 

أ فلفقة كبيرة 

1/2 2 كيو انا 
ا ملغشقة كبيرد 
الر عنة 
قة جا ندا الي صقا 2 5 نقشقا 
3 الى 3 ند هنا نسحقي ‏ سامت ات الدة البيصن[ 
بيه امس 4 انتشلطاب؟ كنل 
عكلة و تشلن و أن نعضمقا م دفخر خنى ندر 3 
ياكليا وه" يم البياء اى ؤو الفقان اك الى الكل :ا 
فسن !! ه تحمقت مغ حواضن يافى الحضسر فى فى 
ثافة الم يستبلك مال هه الى ذوانقا فقا ؛ ف النئدو 37 
على الثار هن عط مم تحف المر هه و متكسد ر 
امسسسييين ان سس سيت 
ا 























306 ود 

كليس سائا أ ُو 

وبِية 2/| كوب 
تدا مها حنسى الرشبة 


تقصل النطاعلًا بالماء, ١‏ 


بارد وياستعمال الفرشاة: ثم تقشّر وتقطع إلى 
: فكهفارع لق طة / متسر 1 1 تحعمقيا 1 :! 1 نقد 

ظ سمي د و الي الماء غلى الثار 0 يتصمع 

- يقرك البعضس الفشرة للإستفادة من نكهتيا خلال ععلية السلق: وهذا ش ء 
احتيارى 

23 ف ١‏ 5 ذا ْ 59 هد فاق 9 : : 
لفل نكسو لنطاعذًا نسستطع و ل ذلك تقريبا عشرين دقيقة ؛ تضفبها من الماء 
له تهوصوا بالشدركة حنى نتم على عجينة من النطاظا 

كك اللالفسلك لبها الجأ 
ظ . محفق اللموار بعضها فع بعضن ثم 
فى لمهار ان ومكراك محدز احتى تختقط جبدا مم النطاطا. 


. طم سما تنة أ لاسي الل نه | مكزنفيا عَتؤو سطظ الشية 


١‏ آٍ 
يب والزيدة !/ لسائلة وف 


4 





-١‏ تغسل البطاطا جيداً ثم تقثر وتقطع إلى مكعبات متوسطة الحجم وتسلق. 
2 عندما تنضع نستيها جيدا ثم نهرطتها بالشوكة كما لو كنا نحضر يطاطا 
ا 
تقطع الفليفلة الحمراء وال 
ونعرص على عدم ترك أي بزو أبيض. 
- يخفق ضفار البيشن مه م البطاطا حتى تستوعيه عندا: 
5- نضيف الزيدة السائلة ومكعبات الفليفلة والملح والبهار, وتخفق اللواد حتى 
4- نملا كيس سكب (راجع قسم الأدوات) بهذا الزيع وشكي هلنة 17 
الهرم على صينية ستدخل الفرن ثم ندهئها بالبيض المخفوق وندخلها إلى 
فرن المتوسط الحرارة حتى تتلون. 
7- تقدّم البطاطا دوشيس إلى جَانٍ اللصنة الحمراء قور إشر لديا 01 0" 


نضراء الى مكعبات صغيرة جداً (8قزدسسم8) 


















)لعج سيب ممم 


222 بطاطا باللوز (78ةا) بطاطا بالمرن 5١‏ لنش]رده _ 
ظ ننننن" عد ألسحتحرة4 60 غ0 مع 08) ظ 
الكفية: 4 أشفاسن 

انوقت: 45 دشيقة 

المكدتا 00000000 
بطاطا شاتو ارم 3275! 6 حبات متوسطة الحجم 





طريقة التحضير 

[- تضم البطاطا مع الزبدة قى صينية وندخلها الفزن؛ وبعد يضع دقاتق 
نضيف امرقة ونتركها حتى تحمر وتنضح وتلقب بالفرئسية: بطاطا 
فوندانت ععامهلكدة! وعتصتتتة 

2- وهناك أصناف عديدة من البطاعطا في القرن واهمها 

- نطاطا مسق بك ععو اهن" لمطهطا: 

تضع البطاطا من دون تقشير في الفرن: وتستطيع تغليفها بورق الالمنيوم 
ونتركها حتى تنضحج ثم نقدمها وقد شقينا وسطها بالسكين ووصعنا في 
داخليا الزؤيدة أو الساور كريم (73ةغ) عنامدا هم البقدونسء» وتلقب 





نضا بالفرئنسية 5تزتضفدك عل عحامم ومع كعسعتره"] 
1 نطاظا شافيسو ل عغملهان"! اممجرام دده ): 
آرى 1377 1 ع تضاف الجينة المبشورة إلى البطاظا فوندانت فى القرن 
ظهي: ولوذ معب وش 3 أكواب من كل ضتف - نطاطا سانو وكو كوت ععوزأمان"! عالوعنة) يق لاتعاهةا ): 
فاق حعديق 272 4 بيضائك تذوب الزبدة فى صينية على الثار ونضع فيها البطاطا المقطعة شاتو او 
ْ كوكوت حتى تغلفها المواد الدهنية جيدا: ثم ندخلها إلى قرن متوسط 


الحرارة حتى تنضح وتتلون جيدا وذلك يستغرق حوالي أربعين دشيفة 
أ يك هذا 1 


لتقم 
شتقة من النطاطا دتوشيس وهى 
ا ا ة]ء 
| أ 


و يضق ال؟ماة المفره قة تاعما و تنام الوصفة 318 
امنا خر و كت ناجران"آ 0013611 ): 

ذه البباايلا .| لله 3 لحن 1ب 17) 1 اللو يالكقك الطهو 2 
ف لخن الاشات”] عورارارناهظة!1: 


لا ١ 1 0 9 7 1 ١‏ _- -9 
لاطا ذو شفسي . عتحفقة الشنو أو ضشة رقع طك لالهة تعفد آأر 


شحننة على 8 كوان عر لنطاطا وتحففهعا فها - تحعقة 


تللق 8 ِ 


لق ل 1 قلمها ادي ١‏ بع اللي الها دي" 
زابوت ا إعديق | قا رزلمةلرء 


خننة الفار فد ! النسنة ‏ 





الاطياف المرافقة 


بطاطا بولاخير | قدا 
نأجاأن"] ععرغعسدانانذا 


الوحدات الحرارية 





نلكة الد و افر نقكسيا المعضنى. 


3 1 1 


وتمستتطامتاةن] ضصتلاة"1) 


١ -ٍِ 2 1‏ لل 3 نر قد لجنا 
- ند اس - 5 


5 2 
ع 5 5 ا - 
نك كلب الب 1 عه ١‏ لاو : الس سا 6 نسي يلاوو حل فد 2 عا - 


لقانت نادت وت:1 11171517675616 60 مع 15 ممعم 


11510 حريرة 
3 اشخاصس 
اك دفيقة 


2 2 ا 


المدفوق: ونوزع 


ل اك النطاطا علنيا وتوزنه ذو لسو المطا طض كاه ان نِكُون متتظما انحيث 


ا 


|| 25300 | يوت ا .اها 
البيارات على الخ فها - نكسن الو افر البطاط ني 


[اك دقيقة ل ندخل الصيئدة إلى فرن متوسط الحرارة ونتركها حتى تنضع البلاظا 





تقدم فوراً وفى نفس الجاط إلى جانب اللحمة الحمراء أو الثيلية بالعهِين 
ظْ ١‏ فد ج ممبحكط اوحة ده كعنهة فم 0 1 
٠‏ 5 : تفتاز هذه الوصفة التي تأتينا فن منطفة الدوقيني في جنوب فرنسا بالنكية 
ظ : اناقق بلي 
فخ الذكدة الناتحة عث الطنة ف . الكربغاء وت كيا الفرن حت يتنخقفضس 
_- - 5 5-5 - ل ميات 8 - 35 ا عير - 
ستواها. وتذكرون ان هذه الطريقة هى نفسها التى استعملتها لطب 
8 الستر وغوتوف (259) وتلفب بالفر نسبة امنا دلقم عقم لممدوعاناتة, 
لكلسنية --- 1 
3 تاوممرااك الذ كك كر 
ده 9 ا قا سم نطف الحا 
عاك ١ 5 ١|‏ 
عقكككا انتب - لع الك 8 اللطن اسه 
ل عطاطا كل الم قة و تحف 
مضع اال عع ل طّ هنا يا غها 
الجن كر دقان اناك وير 00 
17 











نطاطا برمانتبي ادهدا 


٠‏ عر زازه نللنة”1آ مأم]أنة] 





نطاط 7 حبات همتوسطظة الحجِم 
ده 2 كوب 

صعغئر باب 2/ | ملعقة كبيرة 

كليل الحيةا 2 1 متعقة كبيرة 

سعاة 2/ ! ملعقة كبيرة 

ره بابس 2 هملعقة كبيرة 

قطي ات ١‏ 2 ملعقة كبيرة 

م حسي الرغية 


: قشر وتقطم الى مكهبات فتور سطة المكع. 
الاء 
قل 5 حناتى تغلفها حهندا: تيف ينها البهارات المختلفة 
انك كف ب : ظلمى 2 المكقداث 
ة الى فرن متوسط الحرارة: كها كنا نستطيغ أن 


فلى عميق ثم نخرجها ونصفيها جيدا ونتضيف إليها 





ناطا نخرجها من الفرن وتسكبها في جاط الخدمة ونوزع 








بطاطا محمرة لهذا _ 
مأحان"ا! لاعامستام م ١‏ [ 


الوحدات الحرارية: 5 حريرة 
الكمية. 6 أشخاص 
الوقت: 31 دقيقة 


المكونات؟ - 
نقطاطا 0 حبان متوسطة الحجم 
رَبِدَة 1 كوب 
جبنة الشيرار مبشورة (إعصمت عدلالءة)) 1/2 كوب 
بقدوئس مفروم 2 كوب 


-١‏ نفسل البطاطا جيدا ثم نشويها بالفرن من دون تقشيرها 

2- نخرجها بعد أن تنضع ونشقها بالسكين ونفرغ داخلها بملعقة صغيرة من 
دون أن تتمزق القشرة, ثم نضع اللب قي جاط ونضيف إليه نصف كمية 
الزيدة السائلة والبقدونس واليهارات وتخققها بالشرعة 

3- نملا البطاطا مجددا بهده الحخشوة وتوزع على وجيها الجبنة الصفراء 
المبشورة وندخلها الفرن حتى تتلون الجبنة فتقدم مباشرة 

4- هنالك مشتقات للبطاطا المحمرة منها: 
- نطاطا ماكدبر ملهقات"] ع«لمعهاة: 


بعد ان نفرغ اللب من القشرة. نضعه في حاط ونضيف إليه الزيدة 
فرئا متوسط الحرارة حتى نتلون. نستطيع تقديمها كما هي أو نقظعها الى 
متلثات. وإذا أاضفنا إلييا قبل إدخالها الفرن القليل من الكريعا و الجينة 


والبقدونس ثم نمده في قعر مقلاة ذوبنا فيها القليل من الرْيدة ونيكلها 


المبشورة تسمى حيتها د نخدا عدا نابرق نْ تأهاة"! ممع زلا 
































الباباسون ««*«ا 
ومرمععدااتة2آ 1 








الوقت 3 دشيقة 


سي 
١ ١ 3| | 5‏ 
١ش‏ 8 3-5 حسمل ك5 انو كععقة آية المفقه ك السكية 
لتب عمل الحية الخْشنة 1 
5 امسسم “0 ل لدكضوية سطصتسغطملاة لشاف 85 للا كن 
١ [ 1 1 - 1 1‏ 
عتكس نع عك نهل انذكة 8 ز النفاقة هف . الهحة لفا 
ل : 1 1 
5 1 , عد األد طاعا آله 


١4! 
١ "3 1 . 2-6 
1 17 كي عدى المة شد سكنت لف‎ 0 9 ( 
9 لحا‎ 
دع لاد 9-5 لوب بكت ألنا " : ٍِ ها‎ : 
5" 8 ! لاس" "نه‎ 
باسون في‎ / 
خا فتفقاشنكا‎ --- 8 
8 | ا 7 | ىس‎ 55 35 59608 000-77 - 
المسندير ؛ و ذلك هفنا‎ 


ا#لتاعهالل هارا قن الم الواح 











. تارتيفليت قم 
عغاء الناسة 1 


ات الحرارية: 5 حريرة 


نجنا يا 
ب 6 أشخاص ني 
كص 


ذا دقيقة 


1 
الننئية نذا ةذ 


لد 


بطاطا نقطقة إلى دواذر 5 حبات متوسطة الفقة 
زيدة ويصل مقطع جوائح 

٠‏ 3 أكواني 
مرقة عظام البقر كوب 
حبثة الرييلوشون (زدماعواظءة!) 1[ شالب 


| اللتة 0 


- استعمل لأتحاز هذه الوصفة جبنة الريبلرشون (اماعواطة) الني 


ا 


تستعمل خصيصضا فى هذه الوضفة: وتنستطيع استتدالها مجبئة البرى 


8]] أو الكافعبير سحا نورة نورق ١)‏ . 


ألا 


- ندذوب الزيئدة فى صنندة سبتدخل الفرن: وعندها تحمى تنضدف الها الوم 


والتنصل و فقيل تيه د اقامق تكسيف دواثو النمطاطا 


| |ات )0ت 


نضيف حينها الكريما التى خفقناها مم البهارات ومرقة عظام البجاج. 


:. تفَكا؛ س1 2 5 ع فقو سط الحرآرة ونتركيا لدة ربع سمناعة. 


الس : اللى و 


5- بعد ذلك الوقت نقطع الجبنة الى شرائح ونوزعها على سطع الصيئية حتى 


قذوت سيدا ونتلون قلداذ نم نشل مها شوو ا, 


كروتون؛ اي مكعبات الخبز الفرنسي المقلي؛ والبيض 
لنيء الدي سينضج بداحلها ونحصل على وحسفة ثانية هى الكاكلون 
0) من متطقة الجورا (11018) في وسط فرئسا. 








و77 77 لست لان امت هه 
الاطباف. المرافقة 
نطاطا حرة شنديه (6هد) بطاطا ويشطين بالكار ىَّ إصمم - 


ماماو" أنلآآ] مدتلم] "عدن ') وأماوط غخ تسعاصرسس"ا 


سوسم سل هبه 






الوحدات الحرارية 40 حريرة 
الوقفت 5 دفيقة 


زيث ثباتي وبصل مقطع إلى جوائح ‏ 3 ملاعق كبيرة من كل صتف 
ثوم مدقوق وزنجبيل مفشر ومبشور ‏ 2 ملعفة صغيرة من كل صنف 
بطاطا مقطفة مكعبات ا كوب 

بقطين مقطع مكعبان د كوب 

خردل وكاري 2 ملعقة كبيرة هن كل صشف 
رب البندورة 1 بلعقة كبيرة 

بمدورت اجبه 


والنوح والرزتكندل: بع مكفنات النطاظا وفكسات اليقطن و تقلىب المو إذ 





١ ١-1‏ ا 
2 عنتقا فكة تشتف ألنة كنة ف الجر ذ 
دا أ 1 ان 5 املس . ل و ل 


, 71 
أ ١‏ 5 5 
نكتل اب #امنلاقم 85 لو نيا اخفر ف ببننة 5 الاأسود 


ل 1 1 . : 1 0 21 11 
لك قانية ندا كعم طالب قكفنات ا 1 لنظاطا ش] قّ 


ع 58 لعفف: 5 1 الكر برذ وتقلب المو ال حيد! 
فى تشوراعم الفشغاء أل على كل القطع 


١‏ . 1" لم2 
فمك ١‏ رانف اع 511 ان على نآر النقياب العلا الحر ارة فلس 





لكزيرة المفروهمة على سطحها 








لللطمصمم7ووسس 0070077 تآناظ 1503062 01 دمأواع/ا اها طأأللا لعغأهع2كه 15 أمع ه06 11115 


الاطباف المراففة 
١‏ 4ا. محش بالخضب (نهدا) 
. ف بالنظاطا بوريك اعهذا بادخان محسو | أخضر 


5 ون جعووة") ووعتاعن2] عأدنذ] اأسدامرعع 





الوحدات الحرارية: 110 حريرة 
الكمية 6 أشخاصن 
5 ديفا 


كوسى وبندورة: فليفلة 2 حبة هن كل صضتف 
ثوم مدفوق 2 قد 


' 1 1 2 
8 5 - 1 ا ى الكلذة نلحلقة قكقنات 
9 ع 5 ا ا - 52 لاط : 
|| ايد" ١ 1 3 ١‏ | 
سكالا ات نسم امقس 22 2 2 0ك 3 0 “5-2-7 





5 ب 12 3 9 ” 5 5-5 1- ١‏ 3 3 1 
المحديلقة 3 لقلا كر وتكحرك حندا نم تتركها على نار تسا سنكلافة الحرارة لذة مسر 
7 


ذفانة ‏ 3 تف 15 نتف لو نيا ؛ التحنناق املك ؟ نه ك فكدزر أ نه تصعلانانا . 
| 1 اضر 3 ا 0 ا .ااه 1 - - أ 1 عا اانا ١‏ ل َّ |! 
>-- نحيية عير أايك اناك نكت الى كتسفننة سمسك كل اطر ن و نور 3 اسل سر قسلييا دين 
د ب .5 5 حسبب 2 


عور هه ينا 2 3 اكلا الس - 


َ 5 ا ا م 1 59 |! : 
١ 5 2‏ 8 اين ملي الللطشضفين ىذ عتحئة قز .. قات الحكتحسب 3-5 0 | 
- 2 8 ا الات ِ 


لقا 





توي قعالم العكنام" بريد 









الفراتنان رانان الريفي 0« 


مناه لقعص حوعم 


بادنجان. كوسى: بثدورة 3 حنةاتج غن طن 
فليفلة كضراء 2 حبة 
بصل مقطع جوائح وزيت زيتون 3 ملاعق كبيرة من كل صتف 





ا ثوم مدفوق ملعقة صغيرة 
| هرقة عظام الدجاج 3 أكواب 
رب البندورة 2 ملعقة كبيرة 

















طريقة السشتم 0 
تسل الخضر جيدا شو تقط جفيعها إلى مكعران لتر 11 
]| | 2- نضم الزيت في طنجرة على الثار: وعندها بحمى نضيف إليه اليصل ثم 





ا الوحدات الحرارية 45 حريرة التوم وبعد بضم دفائق نضيف الباذنجان والكر سى. 
ْ الكمية 6 اششاصض 1- بعد حوالي خمس دفائق تضيف الفليفلة الخضراء ٠‏ وتقلب المواد مع لللم ثم 
الوفت 41 دقيفة نضيف مرقة عظام الدجاج وقد ذوَبنا فيها رب البندورة وندخلها إلى فرن 
5 شوخ 3 متوسط الحرارة بعد أن نغطيها وإلا تبخّرت المرقة. . 
ْ 4- بعد مرور حوالي عشرين دقيقة نخرج الطنجرة ونوزع على سطع المواد 
ْ كوسى وياذنجان طويل ورفيع 3 حبات من كل صئف البندورة المقطعة الى حصوصن وندخلها نائية الفرن لعشر دقائق 
نفس الحجم) 5- ترافق هذه الوصفة الدجاع المطبوخ بالصلصة أو حتى اللحوه انكر 
ندورة صغيرة 3 حبات - نستطيع إضافة الصعتر الطازح إلى الوصقة فيتلاءم مع بقنة اللواد. 
بت زيقون 2 كوب - إذا استبدلنا الباذنجان والكوسى بالقليفلة؛ أي تصبم الوصفة مؤلفة من 
2 2 فلغقة كبيرة القليفلة فقط تلقن الوصفة حينيا بالفرنسسشة 08 #نعععة'] متمرنوه6©. 
نوم هدقوة 2 ملفقة صفيرة 9 عه حتت 
سشعت بايس وكافة نانسية فلفظة كبيرة هن كل صفق 
ب حسي الرحبة 









نفسل الخضر جيداً ويقطع الباذتجان؛ من دون أن نقشره؛ والكوسر 

رالمندورة الى دوائر متوسطة وفتشايهة القطر 

دفن قعو وخوانيب حاط سندخكل الق ن بالزيدة و النوم المدقوق ؛ وتلاحظون 
ني دائما أستغهق ال زينة والثوم فى كل أصئاف الفراثان 

نذا عق لان يشنيق الخضر على الشكل الثالى نضمع دائرة باذنهان وعليها 
ع كرسسى قهَن لم د ائرة بندورة وهكذ! دواليك حدى يعتلىه الحاط 

جب أن نفع الدوائر المختلفة مائلة قليلاً حتى يظهو لونها. 

ورغ ريثت ١‏ رقع ن عليها بحيث يغطي قليلا كل قطعة ارس ثم توزع الصعتر 
الكزبرة والملم. وتدخشل الحاط الى قزن هتوسط الحرارة ونتركه لدة 


١ 
عصرين دهيفه حتى تنشبع جميع الخطم‎ 





وعد لكلف بغار قر مال اللمداك 


_ للخل[ [1177هو-” اد" اسم .- 00111 7510 7غ 








غراتان القرنبيط_ 7 5 5 ٠‏ هموي امتتفتك 


متام ' بك دوه اتلس 





2 كوب 

ا كخ 

3 بيضات 
ليشن بهضبمة 








ا 


| - يفسل الجزر جيدا ثم يقشر ويفسل ثانية ويسلق؛ ثم يطحن' ١‏ 
[- يفصل الصقار عن الزلال ويضاف الصفار الى الجزر ويكقان ج11 
- نَحَفْو الوول وحدة حدى بكر ححمة ويسقد فنضيفه دفعة وراء دفعة الى 
مزيج الجزر وصفار البيض ثم نضيف الكريما والبهارات.. 
تدهن قعر وجواتب زبديّات (كاسات) صغيرة بالزيدة ثم نوزم الجِرْر ظليها 22" 
ولا نملاها كليا_ ندخلها الى شور نْ متوسط الحرارة وقد وضعناها فى صينية 
بداخلها عاء يضل إلى نصف ارتقا ع الكاسات وهذه طريقة البان ماري, 
قرنبيط كم واي حا نوس ادة ند ساعة ورف أن تج نال الا 





75 2 جانهفة عبن : سكين طويل ووفيع إلى رسط القالب الصغير ولشراحة ناا ش 
نوم مدفوو م ملفقة صغيرد - بإمكاتنا استيد ال الجزر بالبروكولي [اللؤن الأخضر) أو القرنبيظ [اللون 


تسكية اللناه ها ولظم سف ف كون هن كل قتسشعش الأبيضر | أ أله لفقهسهم ن [اللك رن الأصفر). كما يمكننا أن نجمم غدة أصتاف في 
قدمة شقرام فنسوق ع 1 شو تاق اعد تل شكذا على عدة طيفات كل كل واحدة تلون مختلف: 


دم تيك اك او اناه ضع سنك لحجم حتى تظهر الزفرة حندا ومن ثم 


. و لمكي , ومسسحصسسن كم احر أ: امتسمق 8 نتسعها هاننا و تنستظلتء 
؛ . ك3 : 
| 


1 0 | / َ َ ||| / وج - ١‏ 
7 5 لق حصقة غدر شا كو اقصقية شع بسن الدتر زر مكلا 1 قحفة راقم 11 
1 ب 1 انس "الت سا ال 1 


: عل قم , القع 1 د 1و 4 عافة كا إأاط اا د 8# ا 
ن قعر وجوانب جاط سيدخل الفرن بالؤيدة والثوم ثم نوزع القرئبيط 


ديه 

نقفر الجميم بالكريما والبيشاميل والبتهارات التي خفق بعضها مم بع 
مسبقا؛ ويجب أن تبقى.رؤوسن أزفار القرئبيط ظاهرة 

نور م الححية على له القالنى ونقكلة ألى اقول فتوسيظ الحرارة 


ب © 
1 


5-5 


: 4 

سلون الجعنة و تسلف السلهية 
- ستطيع استعمال القرنبيظ من دون سلة حت ريا يرنه ان 
نخشف هن بصاعية البيشاميل ونكير لكذنعا الفاكلة 11 3 
القرنبيط لبتش» قدي اكات ب ننه 


موي صببيبيي ذأ 5222 اْتؤائااسس 


بي ا وج 








1 
لقليل في هَدذ! !! 


غراتان البغطين «١‏ 


متا :) ستادرسنت”! 





ٍ 


: 
خضي اقرفية 


3 7 


0 4 ل قطصطلة 3 والسندورة كو تكاسيه اللي اله الحفق ونحفقيما سرية 


5 : 5 
0000-6 قلة 56-5 ل 5 ا 
- 


وفت قعر وجوانب قالب بالزيدة والثوم ونع فيه عزيخ 
ب باتريدة والثوم وتكسع فية عزيم 


0 


الخار سكين الى وسطة وخروجه نظيفا 
ستطيم استعمال فذه الوصفة مع أكعاب الأرضي شوكي اللسلوقة:؛ فنضم 
ريج بداخلها وندخلها الفرن حتى بحعر سطح المزيج ويشتد 

4 مالتحصية اشرا : فلب المندورة انالك أن نكون قد قطهنا رأسها لفتسة 


/ 0 أ ا 0 اق |" ١‏ 1 31 د وه - 
1 راجع تت اك رز رسن لمتدورة # فل خليا إلى فر 15 
ريكون سنطم هذ] المريع 


أ 


لالظ" ههه ةسه عمسح ...ل 


كريما واللم حدى تخصيل على شير فك و احذ 


00 متو سظ الحرارة حدر تشقر فنطكة ا تفحسيج و تقرف ذللن 


ةك ل ا ل سس سي سا عمد 








خضربالكارى رودا 
وعاطماععء ٠‏ لإسسان) 








المكو نات 


ثوم مدشوق 2 ملعقة صغيرة 
جر وبظاطا شلتو 375 
بامياء | كوب 

كاري ورب البندورة 2 ملعقة كبيرة هن كل صنئف 
مرقة الخظار 3 أكواب 


2 


طريقة التحضير: 

-١‏ نضع الزيت في طنجرة على الثار: وعندما يحمى نضيف إليه الثوم للداىة. 
ومن ثم البصل كويرات أى البصل الصغير الحجم 

2- عندما يبدأ البصل بالاشقرار؛ نضيف الجزر والبطاظا شاتو أي اللقطّع 
بشكل البرميل الصغير. والبامياء. وبعد عشر دقائق نضيف الكاري 
واللم 


3- نذوب في هذا الوقت رب البئدورة في مرقة الخضرء ثم نضيف المرِيجٍ إلى 


الخضر ونخفف الئار وتتركها من دون تحريك .ومن دون غطاء حتى 
4- يقدم هذا الصنف من الخضر عم الأرز الأبيضن واللعو الناشفة [أى التي 





























د 1030 01 69516065/ 231 7715 263160 15 


الأطياف»المرافقة 








لب القصب والمطر الأسيود ا6دذا خضرة صينيك |397١‏ 0 
)ورج أوموطة مودادرةثذا 


ععاطاجاعمء ٠١‏ عوعتراطا) 


الوحذات الحرارية 410 حريرة ظ 
الكفية 4 اشخاس 
الوقت (ا3ك دشبقة 


هيم 2 


ريت ثباتي وبصل مقطع جوائح 3 ملاعق كبيرة من كل صنف 








نوع عدقوق 2 ملعفة صغفيرة ظ 
زَنْجِبِيل مقشير وميشور 2 ملعقة كبيرة 

فطر أسود مجفف ومرقة الخضر !1 كوب من كل صتف 

قليظة كشضراء | حبة 

عروق السوجا ولب القهب 1 كوب هن كل صنف 

صلضة السوجا وكاجو مقلي 2 كوي من كل صنف 





اسه تقزنة شذآا الصستف لحديد هن الحصير مم اللحوم الحمراء أو 


لوحدات الصرارية 5 كحربورة الفيهت وحنى لاسيفاك: / ستازقى شذدة الفكرة الخديدة ل قمة ضبو فلكم 
: ؛ 1 ١‏ ا ! مع ع 3 ش ّ 
15 5 ك ان لتر 5 تس يه الذيت الو طنكرة ١‏ الثار 4 او ظضللتها متام اللتسحفظ نكسستقكت) النه الف لنصدا 35 
1 2 ديه 1 | -: | ة | 8 2 ظ ١‏ ]| 1 - 
لوقت 35 دقبقة زتجبيل المبشور والفطر الاسود الذين نققناه فى الماء البارد لمدة رب 


كَُ 
: 1 , 1217 215 -- اد 
ععنهاأ دوا ١‏ القطر قل كا تكقة د تصيقك”كت | فقلنة الحكمه أه المقطعة 


| 
5 


ب لك له طكليتب 2 كك ة لد في ظَّ 
9 ان 0 9 8 ليد ِ 3 - 1 1 : 0-0 11 | 8 35 
9595-9 5 لني 9 الاق وسكا سس و الام الما ا الطلاحعق 1 551 ف ل نقتحمهمهنا هبه ناتس ! سن َه 
اه 
2 ملفقة كمف 5 7 ا .هد # | اغل فل د عغ يزنع ةق مونل 
ع ضناتقةك مشقفدرت مر قنك اامححفمم 4 لقو كها 2 ناز طدثت عد تانانة ‏ فق :لله ل 
_- - - - 32 - م أ 1 1 
0 8 
طوواد 


. 39 . فنا فيه كرشن . 
- جح ابت 
آل 
: 5 أ ا 1 
5 عم اث 5 ا طَّ ا 
ا 
5 طاحصااك / 5ه ك كن 





الل _ لم 











و .2.16.986 2101 عاراط 122302 05 ورموأواع/ا لوكا طاأألا لعأوعك 15 أمع ماناء06 15 
١ 3‏ 


0065 ١ 









2 البر شال 3914) 5 فطر بالزجبيل ادا ١‏ 


لدزمتءظ وحصت 





المكونات: 
فعلر أسود حاف 2 كوب 
زنجبيل ميشور هلاق كبيرة 
ثوم مدافوق ماي سكو 
بصل اخضر مقطع 2 كوب 
صنلصة السوجا 34 كوب 
مرقة عظام الدجاج 2 كوب 
سكر وبهار حر | ملعقة كبيرة من كل صنف 
ملح حسب الرغية 








الوحدات الحرارية 0 حريرة عاريفة التحصير. ١‏ 
فنية 4 أشفاعن 1- بقسل الفطر الأسود الجاف ثم يتقع لمدة ربع ساعة. وتلاحظ بعد مرور هذه 
الوقن 5 دقيقة الفترة بن حجمه قد تضاعف وطري تكوينه: فنزيل عنقه. 

2- نضع الزيت في طنجرة على النار: وعندما يحمى نصيف إليه البصل 

الأخضر المقطع الى دوائر عريضة ومن ثم الثوم ثم الفطر الاسود الجاف. 

بطاطا وبانتجان (متوسظة الطجع)! «احية عن كل مت 3- تحرك المواد بعضها مع بعض ثم تضيف الملح والسكر والبهار الحر 
بشيورة امتوسط الحجم) 2 حبة والزتجبيل المنشور. 
زفت تجاني 3 ملاعق كبيرة 4- بعد مرور حوالي خمس دقائق: نضيف صلصة السوجا ثم المرقة ونتركها 
زتجبيل مفسر مه 1 منعقة كبيرة مكشوفة على النار لمدة عشر دقائق. ثم نقدمها ونزين سطع الجاط بورق 
نارين حر وكزب 8 مفريعة 2 لعفة كبيرة هن كل صئف النعنع والبقدوتس أو الكزيرة. 


حضر ثم نقطع البازتحان من دون ان تقشره الى مكفنات متوسطة 
اما نقطع البطاطا بعد أن تقشرها الى مكعبات بالحجم تفسه.. 
عسع الزبت فى طنجرة على النار. وعندفا يخفى نضيف إليه فكفيات 
“ها والباذنجان ثم 'نضيف بعد حوالي عشر دقائق الزنجبيل القشر 
ر والكاري الحر والكزبرة البابسة والكزبرة الطازجة واللع. 
رشب الواد بعضها مع بعس , وتستطيع أن تضيف في هذه المرحلة القليل 
من العقدة الصفراء لزيادة اللون 
غطع البتدورة إلى مكعبات متوسطة الحجم ونضيفها إلى بقية اللواد؛ ثم 


كسيف عصير الخامض» وعندما تنضج جميع اللواد نقدم هذه الرثاتوي 


1 3 
. معش ليك لس ا 

















5 فرنبيط تسمال زدده) 


عبرو ا)تاسةة) 111 ْ 0 غ6 50 





ل 0 
أوراقٌ سبائخ مقطعة رشيهعا 59 
زيت نباني 
ثوم مدقشوق 
بعل أخشتر مقطع 1 كوب ظ 


إِ 


2 كوب هن كل صتئف 
4 كوب 
2 ملعقة كبيرة هن كل صف 





|- نضع الرّيت في طنحرة على الثار؛: وغئدها يحمى تضيف إليه البصل 
والثوح والزنجبيل. ثم السيائغ.. 
رت يالف المو أد بعضها فم نقضن ٠‏ وعثدما نرى ائة ندا ينضع ويتغير لوته 
تنضهف السكر | وبعك بصم ل فا فخ 3 صلصة السوجا وعصير الحامض.. 
نحرك حِيدا ونضيف الزبيب؛ ونترك الوصفة على نار متوسطة الحرارة 
كغ لبضع دقائق ثم نسكيها في جاط الخدمة ونرش على سطحها السعسم 
ل السيقيا ا 3 اكواافب المقلى . 











الو شن 5 دفيقة 


| ١ لت‎ 

عاك 2 آ اوسن تعلق 3 اتطف. قط طعا قطفة قي تنه هب 9 [ 
اللضمم . ا لمعنه 3 مه 1 تَفشمه أفنأ 

خشضطدل 5 هر عذا لقا 2 عكياا اتنا 
هه 5 | 
فلك 8 لفنك ف عا ا | ا 
1 الى قد ١‏ عمل هنا انعفر لمتشم مس ١‏ 95 النهنل ا 
|| | 
د ايلاد / مس 3 اط || 8 


١ ١ : !| 7‏ 1 
رااؤاقنة وااو اسعففال | لا مفسية وحينا فر الطنجرة 






أنه ضحة ١‏ اضغ ا : ١‏ 
لصحيف ف الفشانر القوي اللتتساعد ا 
و . ١‏ 01 ]! فنا ١ 1 ١‏ 
استسير ل إيقل كا الور نل ف نسو ك لغ آل أنه اللاتهيل ‏ فيا قرفا اليندورة الذدى 
لشاف فل كودن إن ١ > |] ١ [١‏ 
آنا انلا ايج اع نينط 1 بم لكا 5 طش لكر ||| الشيو لغ الطيف لشقافيوهر 5 مكشو له على 








0 كراث بالفرن [02ك4! 


مناه ع الماع علععآ _ 





: : لكرات و الاتذيف الى دوائو فمّو شطة السعاكة ِ تسلق ف الماء 
تعقى ١‏ فياه تقلمعها بالطول ؛ وهذا نسي + اختيارى. 


كفك 1 المفنتك 1 


نخفق الكريها هع المله والنهار ثم تغمر بها الخضر وسشخلها إلى فرن 
و شفع الحرارة حتى بتخفهن مستوي الكرفعا ونمدا سنظفها بالاحمرار 
خصيف عند زلك الجبنة الضغفراء الممشورة وندخلها ثائية الفرن حتى تحمر 


دن دعن 
لتفية السطتاى ا ققاتفت 3 


5 استبلوء اسستبدال "57 الأصناف مع 'آ لخضير تقفر هأ : فقل السناتخ الى لسلوة 
«القطم الى شرائح طويلة ورفيغة 











عوع1) طلا" أسمارعع ]ا لعلاسسة _ 


6510 حريرة 
عب 5 دفيقة ١‏ 








3 أكواب 
3 حبات 
2 عون 
2 كوب 


باذنجان متوسط الحجم وطويل 
جبنة موزريلا صفراء مبشورة 
بقدوئس مقروم اناعم 1/2 كوب 

طحين وبندورة كونكاسيه 2 كوب من كل صئف 

زيت نبائي وبصل مقطع أجوائح) 3 ملاعق كبيرة من كل صئف 
ثوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة 


|- بقسل الباذتجان جبدا ثم يقطع الى شرائح رفيعة ومتشابية العرض من 
دون ننقدة تقشيرةه: ثم تغلف يا! لطحم وتفلى بالزيت. ونضعيها بعد ذلك في حاط 


على الورق لينقصن الزيت. 


الى 1 


نضع الزيت فى طنجرة. وعندها يحمى نضيف إليه البصل والثوم ومن ثه 
مكقنات البتدورة واللم. 


1- نخفق الجبنة البيضاء مم الصفراء مع البقدونس وتورع هذه الحشوة على 
شرائع الباذنجان التى ظلفها على الحشوة حتى نحصل على أصابع من 
الباذتجان بداخلها الجبنة. وتضعها قي جاط سيدخل القرن؛ وتوزع عليها 
البصل والثوم والبندورة (والصعتر الطارّح إذا أردنا) المقلية. 

4- ندخلها الفرن للدة عشر دقائق أو حتى تذوب الجبئة فتفدم فورا 





































متتيق باتكرماسم فطروكاجوبا 1 
سمءم© سآ أناه"رمرة واءوونمظ ‏ - مسممسطون321 / 8513 








العمية 2 - 


المكة نات 
فطر طازج د 
ثوم مدفوق 1 ملفقة خزيرة 
كزبرة مغرومة ومرقة الخضر 2 كوب من كل صلنف 0١!‏ 
عصير حافض وصثوير 2 كوب من كل نف !1 
غراتان اللقطين اوعذة رمم 1394 10 ملاعق كبيرة 330 
جبئة صفراء مبشورة 1 كوب 











|- ينزع عنق الفطر ويقشر الطربوش ثم يغسل ويسلق في الماء. 
2- نضعم الزيت في طنحرة على النار؛ وعندما يحمى نضيف إلبة الصنوير ثم 
مي ٠‏ ظ افر يرس على 0 

الوفن 5 دفقيفة 13- نضيف إليهما بعد مضع دفائق ق الكرّبرة المفرومة فرما ناعما وتقلْب المواك الى 

أن تبدأ بالالتصاق قليلا فى قعر الطنجرة. فنضيف عندها عصير الحامض 

: ونحرك ثم مرقة الخضر ونتركها .لدة عشر دقائق على نار متوشظة 
رف بباتي 3 ملاعق كبيرة الحرارة: 

ظ يصل مقطع اجوانه 3 ملاعق كبيرة 4- نسم حيات الفطر على جهة طربوشها في جاط سيدخل الفرن مع القليل هن 

ملفوف صعير ‏ كربي بروكسيل| 3 اكوان الربيت وتوزع الخزيرة الفلية على القطع كلها ومن 07 001 اليقطين الذي 
ملفوف احتف مقروم | كون حتسرنأة في الوفة رهم 394 فم الضنة الل لبشورة على سطع كل حية. 
جبون حب 2 تلوب 3- ندخل الحاط الفرن لدة ربع ساعة حتى تحمر الجبنة وتقدم عباشرة. 
تين 4 كوب 
كريف 2 كوب 


2 
نا 
















1 كمنة روطف (أعمأودوعة!) ميشو خخ 12 كون 
١‏ 
|| ا ا 
1 4 1 جح حسم سسهم- 5 
م > يقرم الملقو ف الا. على الى علا 3 5 
47 كرم اختشرف ال حمن الى شبرائم طويلة ور فيعة أغنانرم1آنال) 


د 


1- تمع الزيث في طئجرة علي الثاز, رغندما يحمى نضيف إليه اليصل. 


ا 55 اتيم النهب | شفافا الك آلية لمة الملطو فب الأحفر والكرنب 1 
ف 0د 
1 بعد مرور بضمم دقائق نكسيف الحننة اليشورة والجوز الحب اك 
1 ل "3 م 1 
0 12 :الو د مع الجبئة ثم نضيف الطحين وتخرك مجددا حتى يغلف جديع 
ا ع رد كينا نرق من وين كتى يوب ب الطحين في شْ 
لكريفا و كذلك الحدنة تيدأ العاء بالاشتدأن , 





0( نشوك !| 
الوصفة على نار متوسطة الحرارة حتى تظلف الصلضبة للواد جيذ 


وتقدم من يعد ذلك مم اللحوم البيضاء ا و الحمراء ؛ وحكتى السعك. 





"اكالم ستاك 











. سبانخ بالفطر والزبيب والحبوب (ومه) ‏ 











<" تلع هامس تتزمه"تتأكساا8 _ 

2- ترجع زراعة الأرز إلى 3000 سنة قبل الميلاب وأ بها جنوي دوأ هه 1 
م الثقلت 0 شمانه. ومن ثم ,الي كل المين حيد د غرف ان انث 0 9 
البابان 0 0 قبل البيلاد/ 5 

3- نقنه الفرس إلى بلاد ها نين النهرين وتركستان 
الأكبر الذي احتل" الهند في سنة 320 قبل الميلاد إلي اليوقان. 

4- من خلال المسافرين العوب انتشر الأرن إلى مصر والمغوب واسيدائها. 
حبث ثجد حتى اليوم استعمال الزن مكثافة بالنسبة لباقي الدول 
الأوروبية أوللذكر لا للحصر البابيلاا 

9 5- أدخل الهولئدبون والبرتغائيون الأرن إلى ,افويظية الغربية إبتداء من 


القرن الخامس عشرء ثم إلى قارة أميركا في تهابة القرن السابع عشر: 


6- أما فرنسا فعرفن الأرز من خلال الصليبيين وتعرف منطفة الكامارغ 
(عنامعقمة) _حاليا في فرنسا بأنها تؤهن زّراعة الأرن و 2046 هن 
5 وسد 0595 الاستهلاك الوطتي. 





7- هناك صنفان اساسيان هن الأرز 

- صنف اندبكا (17013). وهو الأرز الفاخر ذو الحبة الطويلة 

[ - صنف جابونيكا (13001113). وهو الأرن العادي ذو الحببة القصيرة 
ب سات اس ا 0ط وهنائك العشرات من الأصتاق المحئلفة المشتقة. وكل واحد يخثلف عن 


لتقف مسالط 412 2 كوب هن كل صنف الأخر بالعلاج الذي يطبق عليه بعد الحصاد وهنها 
فاصونيا مسنوقة 2 كوب 


حب عفيرة وعصير حامض 1/2 كوب هن كل صئف 
ريضور . ممروع العوى : /1 كوب 


يت ماتير وبعيلل مفروح اتاعم)ا 3 ملاعق كبيرة من كل صنئف 
ع | سق بق قز اليا 3 2 قنعقةه صضفيرة 


أن بعادي (اؤللموط)؛ أ كارغو (0عمة)؛ أر' لبيض (81306): أزر' بولي 

(أأه): رز غلاسي (136))! رز كمولينو [مهلامصهت)؛ يبري 

(511132 لي امسقم الافسموة )لي سور يناو (تمقسمنة)؛ لوز معطر 

تح (4اناأتتط)' أن ملس (أههنا!))؛ از كاروئين (01106:ة")): طحين الأين 


2 90 كربمة الأرن. الآرن الذي سبق معالجته (87673106) والأرن الذي سبق سلقه 
ف طدد: 1 تيف ألبة النصا ئ 
ي طنحرة على الثار؛ وعندها يحمى تضيقف إليه الد لله دريالا 

ناعما والثوم المدقوق. ثم نكسيف السبائخ ونتركه لفترة 


8- يغتبر الأرنُ من الأصناف الكئبة +الحردرات, غلا كان كنيد -ومع). 
(161م أي ها زال عليه قسم من قشرته يتحنوي على 350 وحدة خرازية لكل 
| 1 0 غرام. بينما اذا كان مسلوقا أي نظيفا فبحتوي على 120 وحدة 
حرالي عشر دقائق: نضيف الزبتون الأخضر واليهارات وعصير روي 
نس ودحوك منوبدا ختى تتوزع لياه متتل يعشسها جع بعش والأرز غمي +النشاء وطبقاته الخارجبة تحتوى على قبتاميتات 57 


ف اقل الصتف يعفر ده الى كاتف مكنا على الفحم أو ند آخل النندورة 2و 1 هالآضافة إلى انغ يس 
يي ارخ فلبها ونضميفة إلى القلفة. ثم تملا , 57 ن النتدورة دمو إن القلية ١‏ 


5 2 أ 
لمكا دايا اه عى محا 


عد ذلك البة الحمهم ن المسلوة ق والفاضوليا السلوقة والقطر 


قلب الموال تعضمهقا فع نع 

















20000 
011 أ8) ويدل هذا اللقب على درجة نضوج معميّنة, أي يبقى 
الشي تتسني -. الشجمبة الأساسية المؤلفة من الطحين وصغار البيض. 2 بعض الشبىء 
وتتري بالتفصيل هذه الأصناف في وصفة صنع العجينة الأساسية. وشناك طبعا الأصناف التجارية التي نشتريها جاهزة للاستعمال فنتجئب / 
: ظ شكذا عملية تحضير العغجينة. ونستطيع في هذه الحالة أن نستعمل صدقاً هن ١‏ 
> ده الأصشاف بعضها عن بعض من حيث شكلها؛ فلكل واخدة 2 الأضناف من دون سلقه مسبقا في الوصفة فينضج بداخلها ويشرب من 


ٌْ 
ا ا أن نطق كل صنف مع صلصة معينة: فالطبق كما ستلاحظون سترى إذا الآن عددأ كبيراً من وصفات العجائن أبرزِنًا فيها أهم الأصناف | 
1 ظ مع اشم الصلصات, مما يسهّل عليكم تطديق أي وصفات أخرى. 


تمض بالعمان_ الأسم المخخصي المعكرونة و السباغتي والأصناف المتهزدة 










تسلق أعسناف المعكروئة والنسباغتي ودقنة الأصناف بطريقة أل دانتي 





1 ١ 3ظ‎ 41 4 








لقليوايني فيتوشيني 
متام تلعس"]” ممع مستاء1 


بابارديل تاغلياتيل : بالتعلياتي 
عااعتسوموم عااعنمناعد]”' تأقااع ماقام 





/ 
رافيولي تورتبلليني تورتيللوني ظ 


لأمتنهجها تخا لعضيم"]؟ لقكملاغاءه 1 










كاببللبتي 
- نالع اعمرمة © 



































١6656758572775 286360 1/111 1131 761561701111396 2128 12110812::1 6196 119” 
العجاتف‎ 


يي اصح اناق و اماه عه تلت ؟٠‏ عااعندذتاعة ا 








ش ظ 1 الوحدات الحرارية: 5 حريرة 
الكمية: 4 أشخاصض 
06--220--2 0-0 3 
1 . ِ- 6 وهم 2 
تاغليائيل بالسبائح 0 غرام 
حبثة الغورغونرّو 5 (ةإمعوسوما))] 1 كوب 
كريما 2 كوب 
جِيئة بارميزان مبشورة 1 كوي 


1- نسلق البازيلا الخضراء ثم تصفيها وتضعها جانباً 

2- نقطع جبنة القورغونزولا إلى مكعبات صغيرة ونضعها في طنجرة على 
الثار ونخركها حتى تذوب فنضيف إليها الكريما ونحرك جيدا؛ وتستطيم 
استبدال الغور غونزولا اذا لم تتوقر بالروكفور (01]عنان5؟!). 
3- تسلق في هذا الوقت التاغلياتيل بالماء على التار مع القليل من الملح والزيت 
وعئدما تصل إلى درحة آلا ل دانتي (عامعدا ا 





















227 إلى الصلصة على الثار مع البازيلا. 

ا زف ادها لوسكةرى قت 37أكواب < 4 نترك الطنجرة على نار متوسطة الحرارة حتى يتخقض مستوى الصلسبة 
ظ فول ابلح البحر) بصدقه 1 كغ وتغلف المواذ بداخلها. 

ثوم مدقوق 1 فلعقة صغيرة 5- يقدم الطبق فورا مع جبنة البارميزان البشورة على سطحه والبقدوتس 
ِ زيت زيتون 2 هلعقة كبيرة | الفروع فرما ناعما. 
ظ تاغلياتيل 510 غرام 
/ بندورة كونكاسيه 2 كوب 

كريما ا كوب 

فليفلة حرة مفرومة 1 ملعقة كبيرة 





طريقة التحضير: 
-١‏ بعد أن نجِهْر التاغلياتيل كما ذكرنا في المقدمة؛ نسلقها في ماء يغلي مع 
القليل من المل والزيت حتى تصل الى درجة الأل دانتي (16دعل الى)» أي 
تبقى قاسية بعض الشيء :ثم نصفيها. 1 
2- فيما التاغلياتبل على النار نجهز الصاصة فنضع المول بعد أن نغسله جيدا 
في طلجرة على الثار وتفمرها بمرقة السمك ونتركها ختى تتفتح الأصداف 
كلها فتخرجها من ماء سلقها ونحفظ ماء السلق جائبا. ظ 
3- تضم في الطنجرة ذاتها زبت الزيتون؛ وعندما يحمى نضيف إلية الثُوم ظ 
والفليظلة ثم البندورة واللع. ثم نضيف المول وماء سلقه والكريما ونتركها ' 
على ثار متوسطة الخرارة حتى يتخقض مستوى الصلصة. نضيف إليها 
عندئذ التاغلبائيل ونتركها تفلي ادة ربع ساعة ثم تقدم. 


.6 0|[م اعووو"! شه ٠/5105‏ 06 اللا ع0 15 أماء0اناع ول 11 


١ 
نشّلتشصد:‎ 5 


تاغلباتيل بقصبة الدجاج [410) تاغليولينى بالماسكاربوني زاله) 
عدو ذاعن 12 عااءاتأاعة 1 م11 لغ تصتامناعه"1 


الوحدات الحرارية: حريرة 
الكمية 6 أشخاصض 
الوقت 


فاسكاريوني 
مشقار البيهن 
بارهيزان ميشور 
ملح. بهار أسود 


ا ع ا و -١‏ بعد أن نجهز التاغليوليني مثلفا ذكرنا في القدمة نسلقها حتى درجة الال 
لاا ل ا 0 ااختين ' 1 


#سصختصطححوة7 دانتي (عامع<]-1خ) في ماء يغلي مع القليل من اللم والزيت, وتستعمل 
الزيت لثاز تلتصق المعكروئة مقفضها نتعضر 

الوحدات الحرارية: الك حريرة 2 في هذا الوقت تخفق الاسكاربوني الذى يشبه كتيرا اللينة من حيث الشكل 

59 شاه والئكهة مع صصفار البيضص 

١ك‏ دشيقة : تصفى التاعليوليتي جيعا فم ايده 21/ ل ساخنا الى هزياع 
اللاسكاربوني والصفار والملح للم والبهار ٠‏ وسترى أن الاسكاريوني يذوب 
ونقلف. العحين: اما الصفار بداخله فيقدد. وتتكثف الصلصة تحث تأثير 
حماوة العحين 


- بقدم الطيق وعلى وحهة البارميزان /١‏ 


---- 
|- نجهز التاغلباتيل كما ذكر في مقدمة هذا القسم ثم نسلقها يماء يغلي على 
الذار مع القليل من الملح والزيت. وفي هذا الوقت نفرم قصبة الدجاع فرما 
2“ نضع الزيدة في طنجرة على النار؛ وغندها تذوب وتحمى نضيف إليها 
الثوم الندقوق ثم مكغيات البتدورة والملع والبهار. 

َ تقب الواد جيداً بعضها مع بعض ومن ثم نضيف قصبة الدجاج المفرومة 
فرها خشنا ونحرك مجددا. 

4- تصفي التاغلياتيل من اماه ونضعها في جاط ونضيف إليها الزيج ثم جبنا 
البارميزان البشورة وضفار البيض, وتقلب اللوان بفضها مغ بفضى على 
ذآر متوسطة الحرارة وتقدم التاغلياتيل مباشرة 




















٠‏ تاغلبوليني بالكاري اقم العا 


_ لس 15 تمتامتاعة؟1‎ ٠ 








الوحدات الحرارية: 55 حريرة 

اتكفية 4 أشخاص 

ربدة ويصل مفروم أناعم] 2 ملعقة كبيرة من كل صتف 
ثوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة 

كريها 2 كوب 

كاري خر وطحين 2 ملعفة كبيرة من كل صتف 
تاغليوليني 50 غرام 

جبنة يارميزان مبشورة 1 كوب 

ملح. بهار حسي الرغبة 
أ- يسلق التاغليوليني في الماء غلى الئار مع القليل من الملح والزيت بعد أن 


2- في هذا الوقت لضع الزبدة في طنجرة على النار؛ وعندما تذوب وتحمى 
نضيف إليها البحبل والثوم: وقيل ان يحمن البصل؛ نضيف الطحين 
والكاري ونحرك جيداً حتى نحصل على رو بالكاري, 

3- نضيف بعد ذلك الكريما واليهار والملح ونحرك جيدا, وإذا رأينا الضلصة 
شديدة كثيرا نخفف كثافتها بكريما. 

الك ان نوها اين ين في هن 
الصلصة التاغليوليني جذاً. خروقم الزن تياشرة وطن مه جبنة 

لمان ابش ف سا نه امسا يق 






51م مم11838682 6م مرق مك7 إتأعع“م] 7 مم3 


ظ 200 
























فيتوشيني بالفطر :: :اك 
ألدلء عنااات 1 0010 اننا 
الوحدات الحرارية 5 حريرة 
الكمية: ك4 اشخاض 
الوقت: 0ك دقيقة 
المكو نات - 
زتدة 2 ملعقة كبيرة 
فطر طازج مقطع 2 كوب 
عصير حامضش 3 ملاعق كبيرة 
كريها 4 أكواب 
جِينة بارميزان مبشوره 1 كوب 
ملح, بهار حسي الرغبة 


نا الفيتوشيئي كما ذكرنا في المقدمة؛ ٠‏ تسلقها بالماه على 
النار مع القليل من الملح والزيت .ونستطيع استعمال أصناف الفيتوشيني 

3 في هذا الوقت نضمع الرّبدة في طنجرة على الثار: وعندما تذوب نضصيقف 
إليها الفطر القطع الى شرائع رفيعة ونقلبها بالزبدة حتى يتغير لوئها نحو 
الأسود. تضيف إليها عندئذ عصير الحامض ثم الكريما والملح والبهار 

3- تصفىي الفيتوشيني من الماء جيدا؛ ويكون قد وصل الى درجة الآل دانتي 
(عاعل اك)؛ ونضعه في الصلصة على النار حتى ينخفض مستوى 
الصلصة وتغلف الوان جيدا. 

4- يقدم هذا الطبق مباشرة مع الجبئة اللبشورة على سطحهء وتستطيع إضصافة 
الزيتون الأسود عليه في المرحلة 2. 


21 اه 9 5 .16296 أمااط أاناط 173662 01 625161 6181 طاغايط لعأقع 0 15 610601 50 
فبتوسينى المرندة )414 مالتعليادى باللحهمه 415 


ملع “كلخ تماءعساان"] تاأماممعى4 نأدتاعد)لاد1١‏ 





الوحدات الحراريةه 5 حريرة 
الكمية: 4 أشخاص 
الوقفت 5 دفيقة 
زبده ويحصل معروم اناعم 5 ملاعق كبيرة من كل صتقف 
ثوم مدفوق ١‏ ملعقة كبيرد ْ 
لحمة عند مشرومة الآلات غراج | 
سند ورد كو بكاسيه 2 كوب 
ورق حبق طازء 0 أوراق 
عالتعتيابر 2 غرام ظ 
جبنه البارهيران 1 كول ا 
نه حسي الرغيه ظ 
اتوحدات الحرارية: 5 حريرة -١‏ نضم الزبدة فى طنجرة على النار؛ وعندها تذوب وتحمى تضيف إليها 
الكفية 4 أشخاضس البضل القروه قرما تاعدا والقوم اللدقوة: كد نضيف اللحنة القرومة 
الوقت 5 دشبقة ونقلبها على النار: وعندما يتحول لونها ! 00 نضيف إليها ورق 
الحيق الظازخ القروء فرما خشنا ومكفيات البتدورة عسي 
المكو نات + 2- نضضم فى * هذ الوقت اللمالتفلياتي على التار في الماء مم القليل من ٠‏ 
م 510 غرا والزيت؛ وعندها تصل إلى دم رحة الآل دأنتني (عأوعل لي او | 
زيدة 2 ملعفة كبيرة نسَلة 3 لمالتظياتي إلا بعد هرور عتوالى تصف بساغة على إقلانة البتدورة | 
كريما أكواي 0 لأعطائيا الوفت بالنضوح: 


اد د بمصحطيه اي 1 سد 





الريك في الا حتادى 1 الى جر درحة الآر 0 36 لخ). ا 
قاسيا قلبلا 


33 


2- في هذا الوقت نضم الزبدة في طنجرة على النار؛ وعندما تذوب نضيف إليها 
الكريما ونتركها على نار قوية الحرارة في البدء؛ ثم على نار متدنية الحرارة 


تي بيدا مسار ى الكريما بالانخفاض قليلا. 
> نفسف عندها لينوشيني السلرة ونقلبه في الصلصة على الثار ونضيف 
إليه اليهاران | 


ركه على النارحنيينخاض أكث وأكثر مستوىالكري وف 
الصلصة الفيتوشيني 


ةضراعو م الارسيدان المبشورة الموزعة على سطحه ونستطيع 
إضافة الأعشا ب العطرة كالحبق أو الصعتر الفرومين فرماً ناعما ناعماً. 





عد "لايق قزر قر قالم انام 




















0-7 د ْ .6 210 راط 1723062 05 مماواع/ا أقكا طعأأانلا 0ع315عك0 15 أمعماناء060 كلط[1 


0 الحجافف 


|:| بنذ باخ 5552 كاريونارا 417 
ظ ٠‏ : 4 الدوة || ينة1ز [415!ا 3 ا>- ءءء : بيطا بأ 
٠‏ اللماسجةد )إعطاعدم5 ق'تقص0ط 2 ) 


55 حريرة 


الوحدات الحرارية: - 
(اك دقيقة 
الؤوللت: 


3 ملاعق كبيرة 
2 ملعقة صغيرد 
3 غرا3 


زيت زيتون أو نياني 
ثوم مدقوق ١‏ 


3 3 تنسات 
1 كوب 


جبنة بارميزان مبروشه 
2500 غرام 








سباغتي 
فلح: بهار حسي الرغبة 

عذ [ه 6 
عل نقّة اليحف 0 


ابس 


5 ل وكات البيضات الثلاث مم حر يوي 





5 واأنات . اتنا 


الوحدات الحرارية: 0 حريرة 

أ ا 9 3 5 اللقلنا ف" 5 1 

1 القمية: 4 اشخاصض 2- 5 اق الس 0 النايفي 1 الذي وضعنا فيه الطيل من املح ومن 

٠‏ 5 5 2 5 000 كر ََ 5 5 أغر م 

| الوقت؛ لاك دقيقة ا يه م بك 

ظ المكونات و الدقوق رك تت البقر المعلب القطلم الى مكهيات صغيرة 

٠‏ زيت زيقون أو نباتي 3 ملاعق كبيرة 4- نصفي السباغتي من ماء السلق جيدا ولا نيرّدها وتضيفها سرعة الى 
توم مرفوق 2 ملعقة صغيرة مزيج البيض الخفوق مع الجبنة ونقلبها بعضها مع بعض حفى ندؤر 
كزبرة مفرومة ناعمة وكريما 2 كوب من كل صنف 0 

ا" مترواع الدوى 0122-0 قوها شنا ل فيض در ديد نشم ل الحيت 

ا بوكاتيني 0 غرام 

ظ 1 جينة بارهيزان مبشورة | كوب 

١‏ ب و مز و 

ْ 1 08 فهه النتخصت ‏ 

ٍ ظ إعد ع 3 3 2 ١‏ َ ' 

0 1- البوكا: تيئي هي صنف معكروئة فارغة الوسط وهي أكبر قياساً من 


| | المفكرونة العادية وتشده تشبة الأنيوب الضفين. 
0 2- نضع البوكاتيني في الماء على الفار مع القليل من امل والزيت حتى تصنل 
ْ الى درجة نضوحج الآل 7 (عاغل اخر). 

ظ النزوغ التوى, 3 ثم القبار وأللخ و زالبياز: ا وبعد واي مر 
دفائق: ؛نضيف الكريعا وئترك المواد تغلي معأ لمدة عشر دقائق 
ظ 4- نضيف البارميزان وتقدم بسرعة قبل أن تبرد, 





اتقبقا كار ار الم مواد ١‏ 





00# الف لقا با به /! عد ننه 


و ؟ ->" 4 71# .2.16.96 6سإ[ط عاراط662قمم ]1 161 617أودرع7 131 غ1 2263656 5] 006 ل | 
“و ., 1 - “. 
0 ك 


> بدت 1 


العجاتنف 


سباعتى بالطون (4114) تفسيا فى بالكوسى والباذخان زهدفا 
اأعطاعدم5 هنسل تناع طاعددرذ عاطو]امعي ٠١‏ 


الوحدات الحرارية 110110 حريرة 
| : لكمية 6 نقد شخاصض 
الوقّت تلك دشيقة 


00 


حبينة بارهيران ميشورذ 


زيت زيتون وبصل مقطع اجوائح! ‏ 3 ملاعق كبيرة من كل صتئف 





بصل مقطع جوائع 3 ملعقة كبيرة 
ثوم مدفوق وصعتر يابيس 2 ملعقة صغيرة من كل صنف 
كوسى ويادنجان حب صعير 3 حبات هن كل صنف 
بتدورة كونكاسيه 3 كوب 
ب البندورة 1 ملعقة كبيرة 
كريما |اخنياري! 3 أكواني 
سباغتى 20 غراخ 
انوخدَات الحرارية: 5 حَريرَة طريقة التخطين - ))اادداي 30000001 
الكمية 4 اأشخاضصض | - نكسم الزيت في طنجرة على الثار؛ وعندما يحمى تضيف البصل والثوم 
الوقت: (لك دقيقة ل- بعد بضغ دقائق تضيف الباذتجان والكوسى اللذين قطعتاهما بشكل 
دوائر:ء وه نفشر البانحائ للاستقادة من لوتة: 
277 3- نضيف مكسات البندورة والملم والبيار:.: تحرك المواد حيد] ونتركها 
ريت زيتون وبصل ففروع اناعما 3 ملاعق كبيرة من كل صنف وسور ار ا 1 
وم مدقوق وصعتر ياس 2 ملعفة صغيرة من كل صتف 2 5- في هذا الوقت نسلق "السباغتي' حتى تصل إلى حالة الآل دانتي وتستطيع 
فيليه انشوا 3 شرائح استعمال “التاغلياتيل" إذا اردئا فتضفيها بعد ذلك جيداء وتضيقها الى 
بندورة كونكاسيه 4 أكوابي مزيج الخضر ونتركها حتى تغلف الكريما الواد. ثم تقدّمها وجبنة 
طون معلن 2 علبة صغيرة البارميزان على وجهها. 
سباعتي 0 غرام 0 0 
جينة بارميزان مبشورة 1 كوب 
فلح. بهار حسبي الرغيبة 


ا- تشنع الريت في طنجرة على الثان. وعئدما يحمس تضيف إلبه البضل 
دالثوم ثم مكعبات البندورة والملع والبهار, 

- بل عرور حوالي خمس دقائق؛ نضيف الصعتر اليابس على البندورة مم 
فيليه الأنشوا رالطون» ونحرض على عدم التحريك كثيرا وإلا تكسير 
الطون, :.وعندها نرى ان خواض أو ما ؛ البندورة بدأ يجفّ ويدأت المواد 
تلنصق في قعر الطنجرة 8 تضيف عصير الجامضن وتجرك مجيداً 
- نسلق في .هذا الوقت "السباغتي' حتى تصبل إلى حالة الآل دائتي الث) 
(ثاقافل فنصفيها جبدا ونضيفها إلى الصلصة على النار. ثم 0 مع 
الجبئة على سطفها: . 
































ظ بسى ارابيانا 301كا 
مأحأطاة "لخ عتزنورت:] 





1 .6 و21 راط 12302 05 مماواع/ا أقكطا طعأأانلا 0ع5أ3عك0 15 أمعماناء060 5ل[ 


بنى مع الأرضي شوكسي (١ده)‏ 


تلاوزععرج') عرررووم] 


الوحدات الجرارية 
الكمية: 


زيت زيتون أو مباني 

ثوم مدفوق 

كزبرة مشروهمة ناعمة 

كعب ارضي شوكي مسلوق 
ازاجم وسفة يكم 143) 
عضن حافضن 

زيتون اسود منزوع النوى 
بشى عط ) 

جببة البارميزان مبشورة 


500 حريرة 


4 اشخاضصضص 
40 دقيقة 


3 ملاعق اكبهرة 
2 فلعقة صغيرة 
إإآا ٠‏ اسم 

تك كوبي 


8 حيات 


32 كوب 
| كوب 
250 غراع 
1 كوب 


حسسن الرغية 


ا- نضع الزيت فى طنجرة على الثار. وعندما يحمى نضيف إليه الثوم ثم 
5 ظ العامة الكزيرة وأكعاب الأرضي شوكي المقطعة إلى قطع متوسطة الحجم 

المكو نات 2- بعد مزور حوالى عشن دقائق نضيف عصير الحامض والزنتون الأسود: 
ريت زيسون 
توم مدفوق #ملعقة ضغيرة 
كرفس مفروم 


3- نسلق في هذا الوقت “البني" في ماء علئ النار مع القليل من الملع والريت 
حتى تصل الى درحة النضوح الال ل أنشدى زعأعل اشر شمكسقلك | 
4 نضيف "البنى' إلى الصاضة على النار وتحركها جيدا حت تتظط هم بقرة 


اااي 0 


وبصل مفروم إناعم| 3 

لحم بقر مغلب مقطع (مكعبات) 1/2 كوب 
بندورة كونكاسيه 2 كوب 

حبق ونعتع طازم مفروم 1 ملعقة كبيرة مهن كل صئف 
ليفلة شرة همشروهة 
بني ([عررع”] ) 

ملح, بهار حسي الرغيه 


عل سجس سس و يبب : 
2 0ك مسد 
١‏ 1 - : 2 9 وح 
هذه ففلة ‏ لخ حك . ْ ٠‏ 
0 الا سك ملك لي 


- 6 البني في الأسواق بشكل قطع متوسطة الحجم؛ طويلة وعريضة 
١‏ ل فار (راجع الصو رة)؛ ونسلقها حتى الآل دائتي (18م06 اللم). 
+ أي هذا القت تضنع الزيت في طنجرة على التار, وعتدما يعمن تضنيف إلنه 
/ البصيل ثم الثوم والكرفس ونقلبها بعضها مع بعض لبضع دقائق. 

ا عي يكيان لم بير المعلن ومن ثم النعلع والحبق والفليفلة: 
ظ 3 مرور عرتي حفس دقائق؛ نضيف مكهبات البندورة والملم واليهار 
7 ونغطي الطنجرة ونتركها على النار لدة عشر دقائق. ظ 

: “عت يق ذلك البتي المننلوقة إلى الصلصة تمرك جيدا فم تقو مها . 


الشهق مار فر كاك المترام 





3 


مفلعشة كبيرة المواد وترس علنها الملم والبهار: وتقدخ د تعمد النا مير ان المبسورة. 





م 7 :211562.19996 باراط بع وةحم] ام تماميع اما آنل لعنوقء15567 06607101 1015 
١ 0 ١ 108‏ 35 2 


بجييلقن 
بابارديلى باللجحهةه (422) لنعوينى بالشول اددها 


تامعءه:ئا عالاعلمعدرة”' كصقء3] وحة! للأزالا عمتباعدة] 


الوحدات الحرارية 65 حَرَيْرَةٍ 
الكفية ك اشخاصس 
الوظقت لاك دقدقة 


[ حب فقا 5 1 1 لل 3 1 لاحةاطلاة ستههم 3 شح - السس ةيب 
1 1 0 03 سا 

نصضل فهقروة ناعة 3 فلهعة حفب + 

2 1 1 00 جح 35 

انط اق عد كوف يٍِْ امفيك احمعقلني 2 


صعتر طازع ففروى هرها خسنا 1 كوىت 
لمعونمم الم كاه 


كريما وجبنه بارميزان همبشورة><) | كوب من كل صتف 





الوحدات الحرارية: 0 حريرة ليع تضيف اليه البصل والثوء ثم 'القول والسعتر 


ا مكنا ضر , 0 0 : ا 32 اكاكس 9 إلى | - * ال # اا ا 
الكمية 4 امبخاصن - نالل عع وج حكوق 0 الستس نانع .هر لمكم نك المسممقهن ذلك 3 كَّ متفرع ا 





١ 1 (ُ 5 00-1‏ - | أعية. 5 1 
الو قت اك ل قث الهيها ل نظرا كوددة لت 1 00 ف ب ا اقل 0 1- فنكرييئت لكت الك قفنأ الل هس 
جظ : ا اا ١‏ 
0 1 قلاخ 85 قلي اما لوال عدى لغان كمي ينك الت ع حر نكا 3 ناكا حصان 
د 2 


2 /. 1 > ' - | ال 3 ١ 2 [| 9 ١‏ [ ع 3 3 
يحت رون 3 شاد عق طبن :. 1 ل سنقيد اال فشكن : لي اه فى الثار مغ القليل من املد ل أأمز فت حكفى نمل 


طظَّ 0 ل - م . - ١‏ 3 - 7 59 3 5 . || 
نوم مدموق ك فلفشة صفيرد 0 دراحة نحسة > الال ل أننى (061112 لا نم تعشقيها حند! و تحسقها الى 
كزبرد هشرو مث قاعفة 1 كوب الها بالفول عل . النار, 

زفت البنذورد 1[ ملفشة كبيرة إلا تشركِ الو صقة على الثار حتدى تفلف الخريما المو ال نقأ كد عن محمعو - الغول: 


لخم يقر مغلب 1 كون ثم تقدمها بعد ذلك بسرعة وحجبئة البارسيزان المبشورة على سطحها 
بروكولي اخحضير مسلوق 2 كوب 
سابارديلي مسلوق 01ج ل-اث 2 غرام 

كر يما 4 اكوا 
جبنة بارميزان | كوب 

ملح بيار للش ا الرغبة 


ري" 


نضع الزيت في طنجرة على النار حتى يحمى؛ نضيف إليه الثوم الدقوق 
والكزيرة المفروهة. وبعد مرور بضع دفائق؛ نضيف مكعبات لحم النقر 
ا معلي 

ٍ- شنيف بعد ذلك رب البندورة ومن ثم الكريما ونحرك جِيدا 

3- نضيف البابارديلي" والبروكولي واللح واليهار إلى الصاضبة على الثار. 

> نتركها حوالي عشر دفائق: أو حَتى تفلف الكريما الشعراء المواد؛ كم 

نقدهها مع جينة البارسيؤان 


0 سم - 0 - 0 00 م 


فلن اقلق شار قر قَاللَمْ االسداء 





/ 






























فوزيلى بالفليفله |424] 


نوعلم" ]1 [االىن "اآ 


اتوحدات الحرارية: 5 حريرة 
الوقت 0 دقيفة 
سه 3 ل ل لوحم ا ع ا 


3 ملاعق كبيرة 

1[ حبة هن كل صنق 
3 ملاعق كبيرة 

2 هلعقة صغيرة 
2 كوب 

2 هلفقة كبيرة 

1 غلبة صفيرة 

00 غراع 


بر سس 
ل ال ريد 
لمج ليت في طنجرة على النار: وعندما يحمى 'نضيف إليه البصل ثم 
ل بحنات | ا ظرة ىن أنع اوس 1 3 3 1 4 3 
١ 1‏ اليلق الثلاث اللقطفة الى شرائح طويلة ورفيعة (0118026[) 
: يعد برع منها البزر الأبيشى منها. 
3- تقل الموان لدة عشر دقانة , , نف . 
4 لا جهون تئر و نيط غن بعدها مكعبات البندورة والملم 
2 - 5 لدة ريع ساعة حتى تغظي البندورة أكثرية خراضها. 
أ عي الفوزيلي [وتجدها في الاسواقٌ بشكل دوائر هلتصقة معضيا 
ارس الصورة) إلى الضلضة مع الأنشوا. 30 
تقلب الوان يعضها مع بعض لمدة عش دقا:: ثم تقدم سم البارمي١٠»‏ 
حل ل كمانلدم هخ البارميزان, 





-----77 21092077 01108 ارط 2م30[ ]05 موأواع/ا أ تك طكأأنلا 0ع5أدعك0 15 أمعمابء00 115 
|! 


خخ اه 


ععز ل لوجةن) ع أاعتتاء011) 





الوحدات الحرارية 7310 حريرة 
الكمية: 4 أشطاضس 
الوقت: لاك دفيقة 


المكو نات 


زيت زيقون 3 ملاعق كبيرة 
بصل مقطع أجوائح) 3 ملاعق كببرة 
توم مدفوق 2 منهقة صغيرة 


100 غرام 

3 أكواب 

2 كوب من كل صئف 
0 غرام 

حسب الرغية 


شريبيط مقطع وعمسلوق 

كريها 

جبنة صفراء همبشورة وطحين 
بابريكا 


سلح, بهار 


والثوم ثم القرئبيط اللسلوق بعد تقطيع زهراته. 


3 


*- نقلب المواد بعضها مع بعض لبضع دقائق حتى يغلف الزيت القرنبيط جيد!. 
نم نرش علنيا الطكنن. ونكون شكذاقّدَ صتعنا الرو مباشرة على الموان. 

د- نضيف عندئذ البابريكا والملح والبهار ومن ثم الكريما ونحرك حتى يدوب 
الطدين والبابريكا فى الكريما. 

- تقدم بسرعة مع الجبنة المبشورة على سطحها. ويمكن إضافة الجبنة إلى 

الطحين قبل الكريفا 
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تورتيلينى بالجينه (7ددا 00 


تمتلاء)»نن]” عوعمرا') 


تورتيليني بالخضر 0ه 


مامتدءو555آ أسطتلاء)»رن*1” 


المكوا نات 

رب البندورة 

تورتيلليني مسلوق تاتامل-اى 
بصل مقطع أجوائح) وزيت زيتون 
ثوم مدقوق 

بندورة كونكاسيه وكريما 

بازيلا حخصراء 


جزْر مسلوق مقطع إلى دوائر 





3 ملاعق كبيرة من كل صتف 


2 ملعقة صغيرة 
2 كوب هن كل صئف 
1 كوب 
كوب 


0ك حريرة 
8 اشخاس 
45 دقيقة 


الوحدآاتِ الحرارية 


سبائخ مسلوق كون 8 
بيضن كامل 

ضنشار البيشنى حل 
جبنة بارهيرزان ميبسورد [ كوب 
3/4 الكوب 
لاضن تناع[ ) او لمنة متو هد 143 ) 


حبئة الماسكاربون 
حسني الرغية 


3 كوب 


0ك 


1 0-1 


-١‏ يخفق الطحين مع البيض حتى تحصل على عجينة متماسكة قترقها على 


طاولة العمل برقة الورقة وثقطعها الى مريعات متوسطة الحجم 
2- نوزع الحشوة على هذه المربعات ثم يققل كل مريع حنتى نحصبل على شكل 


ددع 





المثلث, ونطويه بعضه على بعض حتى تلتحم أطرافه ونشرج الرّاوية الخرة 
نحو الخارج وتسلق هذه القطع في الماء المالم. 

3- ندهن فى هذا الوقت قعر و ف الفرن بقليل من الزبدة وتصسع 
التورتيليني في الصينية وئرشه قليلا بالزيدة السائلة وعلى وجهه ما تيفى 
من جبنة البارميزان المبشورة وتدخل الصينية إلى قرن متوسط الحرارة 
كما نستطيع إضضافة القليل من الكريما في هذه المرحلة. 


لوبياء خضراء مقطعة [ كوب 
2 كوب 


جبمة بارميزان هفبشورة 
هلح. بهار 


طريقة التحضير 

ا- تضع الزبت في طنجرة على الثار؛ وعندها يحمى نضيف إليه البصل 
والثوم ثم البازيلا والجزر واللوبياء والبندورة. 

2- تقلب المواد على الثار مع القليل من الملح والبهار لمدة عشر دقائق. 

3 بعد مرور هذا الوفت؛ نضيف رب البندورة ونحرك جيدا ثم تضيف الكريما 
ونثركها على نار متوسطة الحرارة حتى ينخفض مستوى الكريما وتشتد. 

4- نضيف "التورتيلليني" إلى الضلضنة على الناز: 

- بعد حوالي عشر دفائق: نسكب االتورتيليئي وعلى سطحها جبئة 

البارميزان اللبشورة التي ستذوب تحت تأثير الهرارة العالية. 
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معكرونة باللحمه والباذحكان ١‏ 


: لء؟ بولوبيز (:ددا 
لو تأوعوعسآ لسعدع 342 - 


١‏ وز م010 أأأماودعة 


ْ الوحدات الحرارية: 0 حريرة 
ان 6 اشتكاهر 

حثر. الكسية: عن 
' الوشت: لال د قيقة 


نفدت وريبت رَيتَوَن 















ثوم مدفقوق 3 مدا كبدنه 
معكرونة مسلوقة معلا 251 غرام 
باذنجان 2 جبة 
لحم البقر معلب مقطع مكعيات ‏ 1 كوب 
بندورة كونكاسيه 1 كوب 
شرننا 2 كوب 
جبنة بارهيزان ميشورة 1 كونب 
بعل مقطع إلى جواتج 3 ملاعق كبيرة 
عصير حامض 2 ! كوب 
ابوحدات الحوارية 00 حَْريْرة : 
ظ الكمية: 4 أاشخاص ص يقة التحصير: 
0 الوفت: زاك دقيقة |- نضم الزيت في طنحرة على الذا ره وعندما يحمئ تضيف إلبة البصل ثم 
١‏ الباذنجان الذى قطعناة من دون تقشيره الى مكعبات صغيرة. 
كونات:» |2 تشبيف بعد ذلك مكفيات لهم الور الملل ور ال لاله 
١‏ ربو 2 ملفقة كبيرة المتدورة وتحركها لمدة حمس دقائق. 
ثوم مدفوق 1 ملعقة كبيرة 3- نضيف قلية الباذئجان واللحفة والبندوزة إلى العكرونة مع الكر 
انبولوتي 0 غرام ونصف كمية جبنة البارميزان البشورة والملح والبهار ثم نسكب الزيعة قي 
صلصة يولوبير 2 كوب جاط دهنا قعرد وجوائيه بالزيدة والثوم 
راجيع وصفة رقم (261 4 ندخل الجاط القرئ على سطحة :تقية الجبثة: وعندما تحر تقدء . 
جبنة بارميزان مبشورة 1 كوب 


|- ندهن قر روجواتب حاظ سند كل الف قَّ بالزيدة والثوم اللدقوق. 
- نسلق "الآنيولوتي" الما تكلى الثار بعتن تل الى درجة نضوعج الآل دانتي 
اعأرعل اث ؛. 8 استيد الها لها فى هذه الوضيفة بالرافيولي ؛ إذ.هما 
بنفس الشكل تقر 
ا تقبار روي من أماء اءجيدا ثم نصفها في الجاط الذي جهزناه ونوع 
عليها الحبق الفروم قرماً خشناً ونغظيها بضلصة البولوئيز التي جهزناها. 
4- ندخل الجاط إلى فرن متوسط الحرارة: وبعد عرور حوالي ربع ساعة 


1 على شلعه عبينا البارميزان المنشورة وندخله ثانية حتى 


 ] 1‏ ا اتصد 7 "271696 6زم ع وام 2م1158 8176 م6 لقع 176 65715762181 511676366"أوريع جين م 


العجاقف 


معكرونه بالسندورة يلكا 
مأعة"! 11 1"اآقملع)ورورة:] 





بندورة متوسطة الحجح 
ورف حبق 

ربت زيبون او نباني 
ثوم مدفوق 2 ملعقة صغيرة 
معكرونة صدرف 

جبنة صفراء هبشورة وكريما 


[ك نقطع الرأس من كل حبة يتدورة رتشيعة جاتيا: ويواشظة علفظة صتغيزة 
٠‏ فرغ داخل كل حبة ونجمع اللب كله في وعاء على جئب ظ 

2- نضع البندورة في هنيئية تدخل الفرن ويرش عليها نصف كمية ريت 
الزيتون مع الملع والبهار وتضع في داخلها ورقتين من الحبق 

نع بقية الزيث في طنجرة على النار؛ وعندما يحمى نضيف إليه الثوم 
الدقوق ثم لب البندروة المفرومة خشنة والملح والبهار. وبعد حوالي عشر 
دقائق نضيف المعكرونة غير المسلوقة 

نقلب المعكرونة مع صلصة البندورة ثم نضيف إليها نصف كمية الجبثة. 
دالكريعا وتتركها حتى ينخفض مستواها. ثم نوزع هذا الزيع على 
البندورة في الصيئية ونضع ما تبقى من الجبئة على سطحها وتدخل 
الضيئية الفرن وقد وضعنا حيئها رؤوس البندورة القطغة. نتركها في 


7 





كانيلوني بالسبانخ «١‏ 

اعقسار5 تحر لاعسسصة") 
الوحدات الحرارية اناق حريرة 
2 !- اشخاض 
(آلك دشيقة 


فكتينة الما تفي ناك ١ى‏ 95] ١2‏ حبة 
سح فسلوة 41 اكوان 
حدق 2 ملفقة كممفة 


صلضة بيشاميل )45١‏ 
صلهبةه البيذدوره اذك ١‏ 


0 لك 


1- نسلق عجينة ١الكانيلوني‏ بالماء حتى دلوم نضح الآل دنتي (علمعن] لشر] 
٠‏ نخفق السبائغ المسلوق مع اللبنة أو جبنة الريكوتا البيضاء وتصف كمية 


1 


اليارفيران والبنضص.: 


0 ا 7 اا : عل 27 
لدشر لقي وخواتت خاط سمل ل الشرن تالزقد و تبه تفف > جدقفة عد أل 


الببشاميل 


4- توزع الحشوة على قطم الكانيلوني ونلفها بحيث نحصل على أصابع 
محشوة, ثم نضهها في الجاط ونغطيها يما تبقى من صلصة الببشاميل 
وبصلصة البندورة ونوزع على سطحها جينه البارميزان البشورة 

- تدخل الجاط إلى فرن متوسط الحرارة حتى يعمر وحه الكائيلوني. 


| ككل 


113 قلق دا قال السمام 
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فل. | رافيولى بالجبنة 3ه نونشسى الاأبطالى لككة 
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الوحدات الحرارية 80 حريرة 
الكفية © اشبخاهىن 
الوظت: ك4 دقيقة 


1 - تغسل البطاطا حيدا وتقشر ثء تسلق وتضرب على آله القرء. تشميف إلبه 
الوحدات الحرارية: 710 كريرة بعد ذلك الطدين وتنصف كسْة الزيدة وصقار البيض واللم والبهار 

ا الوقت: 5 دفيقة 3- تسلق هذه القطم فى الماء على التار وهو قوى الغليان. عندما نشب 
: 


لفو كد فى الماع ستلا حظ أنها يتنثا 


1 3 سظم الماء: ويجب عندئذ ان يكون الماء مرتغشا لا قوي الغلنان 
! طحب ' الا 1 . 1 0 ا رتك هذا مكألل ب لء كانه غخة يى *رززى - 2 
| 01# 1 كوب لليف مرور حولي سيع دفادق على هذا الستى البحيء اتعرع تيسن 
1 3 1 ِ 8 5 3 1 : 3 5 
بيهن : بيضسات اللاء: نصفيها جيدا وتضغها فى جاط سيدخل الفرن وقد دهما قعر, 


| زبَدَة 4 الكون وحجوانيه بالزندة والنوح المدقوق وتغمر كاقة الموان بالكرها 
جبنة موزاريلا او غرويار مبشورة 2 كوب 5- عندما ثرى أن سطع الجاط بدأ يتلوّن وقد انخفض مستوى الكريما؛ نوز 
حبنة قينا مبشورة 2 كوب الجبنة ونترك الحاط في الفرن حتى تحمر الجبنة: وتقدم الطبق 

ظ بقدونس مفروم 3 ملاع كبيرة ش 
حليت 4 الكوب 





5 3 0 0 ص - ع 


-١‏ بخلط الطحين مع الزبدة حتى نحضل على عجيئة تشبه الفرك. ثم نضيف 
إليها الحليب فتحصل عندئذ على عجينة متماسكة. 
2- فخلط الحندة السفرا؛ مم الحيذة البيضساء و النقدو نس املح والبيار وصغار 
البيضات الثلاثة وزلال واحد 
أ 0 العجينة الى اتسين زتوزع الحشوة على القَسَْم الأول يعد أن مرق 
1 وبعد على طاولة العمل. وتترك مسافة بين حشوة وأخرى. 
١‏ لفت 5 اا زات أظلاء 1 7 ١‏ 3 
عدم 4 القسم الثاني من العجيذة فوق القسم الاول. و بالسكين نقطم 
هين طول وعرضناء وهذه هي الرافيولي التي نستطيع وضعها بجاط تم 
دشن ققرة بالزبدة والثوم وتغعرة بالكرينا وننشلة الفرن. ونستظم 
استبدال الكريعا بصلصة البندورة كما تستطيع استبدال الحشوة بغيرها. 
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برحع تاريخ ممع الخيز الى العيود القدمة. ومع الوقت تطور صفعه حدى 
و التكو بن + الخصائص الفراشة 

وطريقة النحسر نم اتتشافها فى محر عندما استثفيلت قطعة عمين قديهة 
كانت قد اختمرت: فاذى ذلك الى اختمار العحيتة الحديدة كلها. وغذاافا نسمى 
البو بالعحن بالخسر ,!1©92031١‏ وكان العرب فى رحلاتهم البعيدة يتحشسون 
استعمال الخمير فى خداهم لأنهم لاحظو ا ان مدّة حناته قصنرة. وكان النؤنان 
يشوون قطع عجين ويحصلون على دوائر من الخبن أطلق عنيها اليوم أسم خبر 
النينا 3هاةا"1). اها الرومان فكانوا يدخلون على عصدنيم النكهات المختلفة 
كالكتون والمردقوش والنقدونس قتطور الخيز عندهم وامتد الى كل ابحاء 
اؤرونا. 

في القرون الوسطى أحسخت مينة العكان ١م‏ نانانانان!!) مهنة رسمنة 
قائمة كلها على رنود الأشخاض هن حيث الفحن والتقطدم و الخفرٌ. وكانت 
سابقة. في القرن السابع عشر حشل تقذم في هذا المشمار شدأئا استعمال 
الخميرة الناشفة مع الملج والسكر. وفي هذا العهد ثم تفسيم البق حدد 
الطبقات: لسوء الحظ. قكان الخبز, الأننض, أي المصنوع صن ال 








الأسمر: للفقراة. بعدا 301 سنة تقزيبً قدئن أن الخيز الأسود, أو خيز الفقراء: 
ولخدا 


يد" 
حت ١‏ 


210 راط 2ع12230 01 


17لا اجيم - 
أغنى بالمواد الغذاشة و اكثر قائدة هن الخدر الأستيض. وفى سنة 1840 بحل 
الخبرٌ ١‏ الفسنواء [111610154) باريس حاملا معه الوصقات الجديدة وطرق 
العكر المختلفة عن الطرق المدعة, فالخيز اطرى واطبب وأخف. وكان ذلك 
تقذما نحو اكد الحالى وكأنه كان نقطة عبور من الفهود القدنفة الى العيور 
الخديدة 

اها طريقة يمع الحدر الحالدة, فهي مرتكرة على ست مراحل لكل واحدة 
فو انرشا وخصائصها؛ وعدم التقند ناي واحدة منها يكون مريوده سلدا على 

-١‏ العحن (عتّرةة؟1"811): نضع المواد المستعملة في حرن العحن إذا كانت 

كمية صغيرة ويتم عجنها بعضها مع نعضي إلى أن تحصل على عجينة 
متماسكة وطرية وننكوين واحد 

2- ارتناح :١1"0111184(‏ نضيع العجيية حانيا في مكان بسيد عن الساراك 

الهوائية ومغطاة دقطعة قماش جاقة ونتركها ترتاع لمّة عشرين دقيقة 
على الأقل وتعشدر هذه المرحلة أول فترة تخمبر وارتباح للعجينة. 
1 التفجليم عنيضم ناوع 136 تقطع الفحيتة الى الحصصن الصفيرة التي 


ستصنع الخيرٌ منها. مثلاً إذا كنا تريد أن نصئع خيز الباكيت الصغير» 


فيجب أن تقطع العجينة إلى قطع قرّن كل واحدة 250 غرام. مثا 
نأخذ بعين الاغتبار أنه في الفرن يكسر الخير حوالي 0 غراهاً عن 









و 0 ف 





















2101 عاراط 123062 05 ممأورع 





لد النسكنا إعممترموعد ١١١‏ نقد أن قطقنا !! قلت 25 قفداأ باعطائة القنها 
5- التخمدر 1110113681): بعد أن اعظننا الشكل للمحين نصيعه على 1 





فرش او في ضدنبة: حست الوصفة: ونضعه في غرفة التخمير؛ وشي 
كناية عن غرفة نتحكم نحن محرارتها التي تصل إلى ما فوق الثلائين 
درحة مئوية هما يساعد الخمدرة الموجودة فى الفحين على التخمر 
فتكبر حجم القطع. طبغا لا يوجد في المنازل مثل تلك الغرفة لذلك نغطي 
الخدرّ نقطعة قماش كاقة: وإلا تكوّنت قشرة على سطح العجين” 
ونضعه في مكان جَاقا وإبغيد عن التبارات الهوائية ودلك دة نصف 
ساعة على الأقل. ظ 
6- الخير اوناك أن )): هده آخر مرحلة فى صسع لء الخد شعد مرور وقت. إنر يبا << 
النخمير ندخل الخد إلى فزن متوسبط الحرارة ونرش القلدل هن الماء 
غلى سطح الخبز لدشقر في الفزن تحت قأثير النخار او نستطيع دش 
نكنقار الننض. عندما يتلؤن الخدز حبدا. . فغذ شرور ففرة غشير ين 
دقبقة على الأقل..تخرج الخبرٌ من الفرّن ونشعه على جنبه إذا كان 


اتحيوا عرتسل إإلا ترطب قعبه. 
١‏ 37 لد ألا تومن مرت سيد ات 2 


ولرنمء 


























ا ل سي سس سمهسه سصس|ه عع 
الخيز الابيض (كت4ك] 57 
0-7 عنرخاذا دنة”آ1 











الوحدات الحرارية: 00 حريرة 

الوشت 75 دقيقة 
المكو نات ٠‏ - 2 
حميرة ‏ 2 منصالة اهز 

ا 31/2 عيه تفريبا 


تعجن المواد بعضها مع البعض الآخر حتى نحصل على عجينة متماسكة؛ 
ارو لسرن سعط اقل . كما يجدزيئا توضيع ما 


إطالة وقت العجن 
2- نعطي العجينة الشكل الكروي ونتركها تختمر ادة عشرين دقيقة في مكان 
لا تهب فيه رياح ونفظنها بقطعة قماش لثلا بيجف سطحيا (عههتمام!). 


ع (عيةة5مات1): ثم التخمير 


أقياء: (عتيهصمهجة1). 
أ الماكدت غ1اغءتاتية 8 









كبددة تسّعها - نترك العجين اللعدود بشكل الباكيت يرتاح لمدة عشرين 











اس إلا © د 


درجة مئوية للدة ربع ساعة. نلاحظ أن لوتها سيكون أذ 
مكان ضربات الشغرات. عند إخراج الباكيت من الفرن ستكون القشرة 
قاسية جد ولكن عندما تبرد ستطرى إنما ستبقى القشرة الخارجية تتفتت 
بين يذينا حين نلتقط الباكيت وهذه ميذتها. 

ن- الشلوت غ1ذناا"!, 













بأورا:! ؟ 


بيه فى قاع سيرة تزن 


بلي: إن ارج الحمينة مازرة ليس كت لله كما تعتقد أغلبية الثاس؛ يل ٠‏ 
3- بعد مرور ذلك الوقت تصبع العجينة جاهزة فنستطيع أن نصئع منها عدة ' 


م تقويباً ل ظ 


دقيقة حتى يختمر جيدا. ونعرف أنه حان وقت خبزة إذا ضغطنا بإصبعنا 1 
على العجين للختمر ورجع العجين إلى ما كان عليه بسهولة: نضرب كل . 
باكيت بالشفرة خمس مرات على 0 ثم ندخلها ال 0000 
شقر وستتشقق ١‏ 


تقسم العجينة الى قطع متشابهة بوزن 360 غرام القطعة ونطيّق نفس" | 
طريقة الباكيت مع الفرق في الوزن ومدة الخيز بالفرن التي ستكون أطول . 


الم الكنية أكين . ونستطيع ان نكسم للباكيت أو للفلوت القليل من الماء 1 ش 5-5 
فيخي ل اعد لاا 0 -تقطيع 
الشبعه | اسيل 310 ير ثان 





ث- اأتبولي مأانامكا 
تقسم العجيئة إلى قطع صغيرة: متساوية يتراوح وزنها بين 150 و 475 
غرام كحد أقصى. نعطي كل قطعة شكل الكرة الصغيرة ونتركها تختمر ثم 
نخبزها مثل الباكيت. 
ع - المار شرييت 6ما11ع0ة 1 
شي كئاية عن 6 حبات كروية: خس حبات صغيرة وحبة كبيرة. تصف 
الحبات الصغيرة بشكل دائرة ونضع الحبة الكبيرة في .وسطها وهكذا 
تأخذ شكل زهرة المارغريت وهي زهرة الربيع: نرش على وجيها الطحين 
وتتركها تختمر ثم نكبزها. 
ج- الويف عاابرفم[ نيه 
نصنع كرة من العجين بوذن 320 غزام ثم ترقهابالشويد حتى نعل 
على شكل مستدير بسماكة 3 ستتيمترات ويقطر 20 سسنتيمترا .ثم نرش 
عليها الظطدين بواسطة المضفاة ونخط علبيا خطوطا بالطرل بواسطة 
الشفرة يبعد الواحد عن الآخر حوالي 2 سم ونخط عليها ثانية بالشفرة 
ولكن هذه المرة خطوطا بالعرض بحيث تتداخل خطوط الطول يخطوط 
العرض ونتركها تختمر عشرين دقيقة ثم نخبزها في فرن عالي الحرارة 
(240 درجة مئوية) لدة ربع ساعة. 
4 الكورون تمدام 
نصنم ع باكيت متلما ذكر في القسه (آ )ثم نصل الطرفين على شل 00 
ونلحمهما جيداً ونضع القطعة التي حصلنا عليها بشكل التاج على صينية 
حتى تختمر: ثم نحبزها . ويمكننا رش الطدين على سطحها قل خبرها. 
كما تستطيع صلم هذا الشكل باستعمال كرة كبيرة ثم نضغط بالمرفق 
فنحدث حفرة في وسط الكرة وندخل أصابعنا فيها وتبدأ ببرم التاج على ْ 
يدينا حتى يأخذ الحجم المناسب فنتركه يختمر ثم نخيزه. ظ 
د- كورون لبون عدتهمدند] عممصامة) 
- بأحذ 12 كرة عجين صغيرة ونرق نصفها بالشويك, ونترك النصيف 
الثاني كما هو. نطوي الجهة التي رقيناها على الجهة التي تركناها على 
حالها رنضع كرات العجين جنباً الى جنب بشكل دائرة.وتتركها تختمر» ثم 
نخبزها بعد أن ثكون قد رششنا الطحين على سطحها. 
ذ- ماكيت الظمم تمق ون عازإعنابية8: 
بن ء الباكيت ملم فنا في القسم () ويس أن تكين ل تر 
الكفاية تحدث تقطبعاً نحو الأسفل بعمق خمسة ستتيعترا 
الباكيت بواسطة مقص. وتكون التقاطيع متتالية مرة :على أ 0 مين وم 
الشمال ونتابع عملية الخيز مثلنا قطنا للباكيت. 2 :/ 





001 | ||| 








ظ - خبزبالخضر:«ه 07 ْ ظ : .0 خبزبالزيتون إعده) 01-1 
ظ ١‏ لدعمخا قعاطماعوء لا . لدعم8 56ل 200202020202020 












طلريقه التحضير 

|- نعجن المواد بعضها مع البعض الآخر ولكن من دون أن نضع الزيتون. 

2- نستعمل السكر في هذه الوصفة لزيادة لون القشرة الخارجية. قالسكر 
يتحول إلى كراميل تحت تأثيز الحرارة العالية وذلك بسيب وجود الماء 
والرطوية في العجينة: والكراميل يلون العجين وخاصة القشرة الخارجية, 

٠‏ 3- قبل الانتهاء من العجن؛ نضيف الزيتون الأسود التزوع النوى والقطع 
3 تقطيعاً خشنا إلى العجينة ونتابع العجن حتى تستوعبه العجينة. 
طحين 2 كغ #4 نترك العجينة ترتاح حوالي ريبع ساعة بعد عجنياء ثم نقسمها إلى قطم 


خميرة 1[ ملعقة كبيرة ش صغيرة زنة القطعة 75 غراما ونقطيها الشكل الستدير. 

ملح ظ رشة صغيرة ١‏ 3- نضع هذه الكريات على صيتية ستدخل الفرن ونتركيا في مكان بعيد عن 
اء 2 كوب ٠٠‏ التيارات الهائية لدة عشرين دقية حتى تختمر ويكبر حجمه فتخفي 
جزر مبشور 2 كونب ْ فرن حرارته 200 درحة مئوية لدة عشرين دقيفة تم تقدم فورا. 


صعتر طازج 4 كوب 
- نعجن العجينة من دون الخضر ادة خم وقائق ثم نخديف إليها الخفصر مة 
ونعجن مجِدّداً حتى تستوعبها العجيئة وتصبح طرية ومتماسكة. 
2 تك احجية تناح دة ربع اءة وهي مافمة بقطة اش ثم نعط 5 | 
مو را اب ع 0 70 
الب للكيك (بطول 25 سم تفربيً) من دون أن اد ا 
حتى وضع ورقة زبدة. وه 
3- تنركها تختمر جيداً ويكبر حجمها ف 
درجة منوية لدة خمس وثلاثين دقيقة. 0 00 
4- بعد مرور هذا الوقت نشرج الخبز من القالب ونتركه يبرد ثم نضعه هي | || 
البراد للدة ساعة حتى لا يتكسر خلال التقطيع» ظ 












6.90 يه 















م اا ا 01 3 اها تاللا 0: 1 
0 فم 0 2 


برج قب 





3 حير بالقلوبات | 893 كا حبزا بالجبنة | لعل ) 
ا 21110 دعقا ععععط© _ 


الوحدات الحرارية: 5 حريرة 
الكمية: 2 لطعة 
انلوانت زان دشيقه 


حبنة صغراء مبشورة (ععؤيم )6‏ 3/4 الكوب 

زبد3ة 2/ كوب 
الوحدات الحرارية: لاش حريرة خردل 1 ملعقة صغيرة 
الكمية 2 حبة تقريبآ 71 2 

الوقت: 0 دقيقة طريقة التحضير: 

نخلط الطحين مع الخميرة والملع ونصئع حقفرة في وسطه ونضع فيها الماء 





المكوناكه 22202 امامكوسا ب ينه ينه ونبدأ بالغجن. وعندما تبدأ أَجِراء الموان بالتماسك نضيق الجبنة اللبشورة 

عجيتة الباكيت إوعسفة ره 436 | 1/2 حم والزبدة الطرية وئتابع العجن حتى نحصل على عجينة متماسكة: فنتركها 
صبوبر 2 كوب ترتاح لمدة ربع ساعة. ثم نقسمها إلى 12 قسماً وتغطيها شكل الكرة 
سدق 2 كوب الستديرة ونتركها تختمر لمدة ربع ساعة. ثم تخفق الجينة اللخصصة 
جوز 2 كوب للتفليفة مم الزيدة الطرية والخردل ويوزع هذا المزيج على سطع كل كرة 
فستق 2 كوب ونخبزها في فرن حرارته (/24 درجة مئوية لمدة ربع ساعة. 


طريقة التحخضو: 

1- نسلق الفستق ونقشره ليظهر لوئه الأخضر. 

2- نضع القلوبات مع مكونات عجيئة الباكيت ونعجنها معها؛ كما نستطيع أن 
نضيفها إلى العجين بعد عجنه؛ ولكن المهم أن يستوعبها العجين جيدا. 

3- تقسم العجينة, بعد أن نتركها ترتاح لمدة ربع ساعة؛ إلى قطم صغيرة (50 
غراها القطعة) ونعطيها الشكل الكروي ونتركها تختمر بدورها لمدة 


عشرين دفيقة. 
4- نخبزها بعد ذلك في فرن حدرارتة (221 درحة منوية لدة ربع ساعة. 









ا لد ياس الها ماه 


مه 


خبز بالفطر | ندا 2-7 غير باكنامطضن 0 3 ب 


لدع ]1 ناك ظ 0 سرلا ممصمل سعة 





8 حبات كييرة 0 
75 ديفة 0 














المكوفات: 220222 : 
طدين 2 كم 
تيرد 1 ملعظة كبيرة 
ملح 2 مفلعفة كبيرة 
ات 1 كوب 
عصير الحامض 2 1 كوب 
بشارة الحامض ١‏ كوب 





|- - نعجن الواد كلها بعضها مع البعض الآخر يحيث نحصل بعد ريع ساعة على 
عجينة متماسكة. نتركها ترتاح وتكتمر لمدة عشرين دقيقة مغطأة بقطعة 
قماش بعيدا عن تيارات الهواء. 

<- وقد فسمت كمية الماء الى نصقين واستيدلت النصف الثاني بعصير 
الحامض ودعمت النكهة بالحامض المبشور الذي سيكون له مفعول كبير 
على هذا الصعيد خلال الخبز إذ أنه سيعطر العجنن: 





المكونات. 3- كما نستطيع نقسيم العجينة الى قطع صغيرة (75 غراماً) وتخمرها. 
عجين الباكيت 2 كعغ 4- إذا كان وزن القطعة كبيرا [100 غراء) قإئنا نخبزها على 240 درجة مئوية 
قطر طازّج مقطخ 2 كوب لدة عشرين دقيقة, أما إذا كان الوزن صغيرا قعلى درجة حرارة 180 درجة 
طحين 2 كوب مئوية لدة ثلاث غشرة دقدقة. 

زبوة 2 ملعقة كبيرة 5- تقدام هذا الصنف سن الخدز مم تفار البجر أو الأسماك وحتى مع الشباي. 
















نة ف ودر ل ل لي الفظر ويك | 
دفيقتين من التقليب على النار نضيف الثوم والكزيرة. ٌ ظ 


3- بعد خمس دقائق تضيف عضير الحاهض واللع ثم ثرقّ العجينة قليلا | 
بالشويلا حتى طخل الفكل السصطيل ولوزع للا 10 |١000‏ 
عاك لما مه اد سيا . ظ 
سر م ام عه يضل !1 

علو القالي و كك يفتدر ناخد م دق وك 






الفواس سم 2-2020 
10116 0 


الوقت: (6 دقيقة 





غجينة الباكيت اوعفة رى 437 2م عم 


زبيب 1 كوب 
بندق 1 كوب 
تفاح 2 حبة 





طريقة التحضير: 

1- نعجن عجينة الباكيت مثلما ذكر في الوصفات السابقة. وبعد أن تتركيا 
ترناح ؛ نقطعها إلى 5 أقسام بوزن واحد أي 100 غرام لكل قطعة. 

2- نرق هذه القطع بالشوبك حتى تأخذ الشكل اللستدير. 

3- نورّع بداخل كل واحدة الزبيب والبئدق الجروش والتفاح المقشر والقطم 
إلى شرائح صغيرة. 0 

4- نطوي العجين بعضه على اليعضن الآخر وثرقة مجددا بحيث يغلف العجين 
كل المواد ونحصل ثائية على الشكل الستدين للقطعة. 

5- نترك القطع المحشوة تختمر . ثم نخبزها في فرن حرارته 240 درجة منوية 



















لدة ربع ساعة أوبحتى شق حرد1 
ظ زيتون أسود منزوع النوى 2 ملعقة كبيرة بعر بجيو 
ا بصل مقطع إلى جوائح 1 ملفقة عبيرة اا 





أنشوا مقطع 1 ملعقة كبيرة 8 
اجبنة مكعبات صغيرة 2 ملعقة كبيرة 








' 2 نصنع العجينة وذلك بعجن الطحين مع الخميرة والملح والزيت والماء.‎ -١ 
ْ نثرك العجينة ترتاج للدة عشرين دقيقة في مكان بعيد عن الهواء ومغطاة‎ -2 
بقطعة قماش كي لا يجف سطحها. ثم نرقها بالشوبك حتى تأخذ الث‎ 
لستدين يسماكة 2 2 سم ونوزع عليها المواد, الذكورة ونرد العجين نكو‎ 
البنسا ونيد يلد الواد ثم نرقها مجدداً ولكن نبقيها على شكلها‎ 





ع سه م سه صميو مامد صمو 








6 3 07 2-7 م لنقدى . ٌْ اك لد اند يك 1 د وذ 





5 > التمساح دمه كمه الله 8 0 الخبزمع الحليب 1 ١‏ 000 
عاذلوهعه»") 01 





ظ عاتلمعوسه كد أتقا ناج ستنوط 
الوحدات الكرارية:. 1 
الكمية: ظ 
ا م 1 
طحين 0 غرام اك آكواب] ْ 
5 1 ملعقة صغيرة ِْ 
3 3 ملاعق كبيرة ظ 
5-550 1 اننتكقة عيورخ 0 
كين بودرة 2 ملعقة كبيرد 5 
ون 4 1 كوب 
ساء زهر الليمعون 34 كوب 
ربد 1/2 كوب 





طريقة التخضصير: ٍ 

الا + دم . وتتسيقك ليه ماء وهو الليفون وتخقق البيض جائيا: ا 
- نخلط الطحين مع اللع والسكر والخميرة ثم تضعه على طاولة الععل ١‏ | 
ونصنع حفرة في وسطه . نضم فيها البيض ونعجن. 








الفكونات: 2 ظ > | 3- نضيف الزبدة الطرية رويداً رويداً الى العجيتة حتى تستوعبها كلها ونترك | 
عجين باكيت اوصطة رهم 1437 1 كم العجينة ترتاح لمدة عشرين دقيقة. ثم نقسمها الى أقسام صقير: 5 

ظ غراماً) ونعطيها الشكل الذي نريده (كريات أو أصابع) وتتركها تختمر 
طريفة التحصير: ١ ٠‏ لدة نصف ساغةعلى الضينية التي ستدخل الفرن [200 درجة مئوية) بعد 
1- تسن كرة عجين أذلى يوؤن 00) رساو ال ْ أن نكون دهثًا سطحيا بالييض اللخفوق وتخبرها لدة عشرين دفيعه, 












2- نرق الأولى بيدنا بحيث يصبع أحد طرفيها مستدقٌ الرأس 
3- ترق الكرة الثانية بحيث نحصل على قطعة مستطيلة ويعرض واحد؛ ثم 
نرقها ثانية بالشوبك حتى تعرض أكثر وتستطيل وتكون بسماكة 2 سم. 
4- نضع الشوبك على أحد طرفيها وتضغط حتى يصبع رقيقا فنضع عليه 









ظ طرف الكرة الأولى الذي تركناه كما هو, أما الجهة الثانية من اللستطيل لاله | 

ا فتعطبيا الشكل المستدق. والطويل أيضاء ثم نصنم 4 كريات صغيرة من << 2" 3١١‏ ث””»....” 

00 ابي شوك ولسططى ريسن الملل وسافة نض ضع | 7 000 
العجين على ظهر المستطيل الذي يمثل ظهر التمساع ثم على الكرة الصغيدة. ١١.‏ "| 


المستدقة الطرف ثم على الطرف الثاني من الستطيل الستدق الطويل الذي ظ 
يمثل ذنب التمساح: وأخيراً الكريات الأربع الصغيرة التي تمثل رجليه . 












ونتركه يذئمر لدة نف ساغة, ظ 
5- نذمن التساع بالنيشن المخفوق وندخله إلى فرن شديد الحرارة (240 
رد نشة 16 0 


بن معي | 





السان دؤفى ١47دا‏ 


١1‏ م112 زرزة*] 





00 غراح اك اكواب! 

1 ملفقةه كبيرة هن كل صتف 
2 ملعقة كبيرة 

ماء 2 أكون 

زيدة 4 الكوب 





ريكة التحضي- 

ا إ- يعرف هذا الخبز أيضا باسم الخيز الإنكليزي. 

2- تفحن المواد كليا مها نه البقض اآخر 8 دون الزبدذة: وغندها تحصل 
على عجينة متماسكة نضيف إليها الزبدة بشكل قطء صغيرة رويدا رويدا 
حنى تستوعب العجينة كل الزيدة. ومن الستحسن أن تكون الزبدة طرية 

1- نترك العجينة ترتاح لمدة نصف ساغة بعد أن نضع عليها قطعة قماش جافة 
دفي مكان ليس فيه تيارات فراء 

4- في .هذا الوقت ندهن قعر وجوائب قالب كيك صغير بالقليل من الزيدة ثم 
نضع فيه العجين بهد أن نعطيه الشكل الطولي بحجم القالب؛ كما نستطيم 
استعمال قوالب خاصة مستديرة أو ظويلة ذات غظاء. 

5- نقفل غطاء قالب الكيك رنترك العجين يكتمر حتى يلفس الفظاء ويتظلب ذلك 

حوالي عشرين دقيقة. ثم ندخل القالب إلى فرن عالي الحرارة (230 درجة 

هنوية) لدة تسف شناعة. 


لوده" أثما عوع ترودات ا 


0015 خريرةت 
6 أرغيقهة كبيرة 
لاه دشدقةه 


الور حدات الحرارية 


طريقة التحضير 
| ظ 


:1 ء كن[ 1 . ّ | 2ه 3 53 
١ -‏ 5 1 1 85 1 0-2 ل 1 ١‏ . 3 ٍُ 3 1 0 ف 0 
١‏ عاك الدنا 1 مار ؟ اكب اتقنتغعطظه ساعقم لمعت بن ألن" اال 3 عمل تفشك تطعا طشان 


و 





ا . | ١‏ د ١‏ - 1 .| ]| || | 
فقط غدّذ اطر افيما : و ذلك نانح عن الرة و المحفدر الطؤويل: وعندها تنكل 
ا 0 5 5 كه الى ات 3 
العهه- الف * دنتفة قنهسم مكل الى.:ة: و تنكل اليواء عا بن الطرقت:: 
ا د دا ..- ل 0 - ع فا أن 2 ا 2 وم و 
3 1 
نقد شما خط ذا م الاخرئى 


2 : 5 5 ا بم : ا 1 3 ا ١‏ كك .2 ا 1 
ُ اق -- المو لد نكحصي ييه 00 كار ف( كمال التت ال أ ادل كاه - 2 


نترك الفجننة ترما حو الى تضنف ساعة حتى تكتمر و نتشاعف ححفهيا 
تقطعيا بعد ذلك إلى كريات صغيرة بوزن 150 غرام الواحدة: ونتركها 
تختمر لفترة ربع ساعة ومن ثم نرقها بشكل مستدير ويسماكة 2 مليعثر 
ونتركها ترتاح همده عشرين دفيفة جديدة. 

4- ندخلها الفرن بعد ذلك (250 درجة مئوية) لمدة خفس دقائق فتحضصل على 
الخبز اللبثاني 


6 عه ليع صنء الخيز بقداسات مكتلفة وفئيا الخرر الموشئة غ8غتاعتاةظ8: أ 


الصغير الذى يقدام مع الشاورها مثلا خلال الولائه: 















4 








خيز النمسا وده بوبادومس ددا 


111015 لالت" 0015 ررن]] 


الوحزات, الحرارية 5 حريرة 


الكمية 0 حَبَة تقرييا 
الوقت 60 دقيقة تحشير لت 


المكو نات 
طحين العدس (االات غرام الك اكواب! 
سمئة 4 كوب 
ببِكَينَم - بودر اعسلحددةا] بيماعطلستا) [ فلعقة كبيرة 
فلم 2 ملعقة كبيريٌ 
ماء فاتر 2 1 كوب 
بيار مطحون 1/2 ملفقة كبيرة 11 


كو 

1 1 د 1 : 3 : 5 أ 5-0 

[<- قسننة: هذا الصيتف التو تناد المكه سنت ]1 ) الهصتة ع من طحعن ْ 

َ ل مد هد ل م كديا زه 

0 ظ 

ل 5 قف 3 كمض و ونكست نه له تكس فع الأطقناة القندة ١‏ 
طار ذه فيو كام إن ل11 239 سس اللي ل عقن - 


نصلصة الكارى ظ 
0-_ فحمنة الحا ا ّ اللح والبفكنة وال قف عاط عمق ونحلطيا ببعؤسها 1 


م 
5 | 
١ 1 |‏ 


النقضنى لتفشعه حشرة شي وسطيا نتسه فيه اماه لقادر او مكحن المو اف 





3- ندُوْبٍ السمنة ونضيفها الى العجيتة وتخفق مجددا وتضيف البهار 
المكو نات ظ المطحون ونستفر بالعجن لمدة خمس دقائق» ثم تقسم العجيئة الى 20 حنة 
طحين 0 غرام [4 أكواب) ترقا بالشوبك بشكل دوائر قطرها 15 سم وسماكتها 1 مليمتر. 
ملح [ ملعقة صغيرة 4- نحص الفرن (180 درجة مثوية) ونضع فيه البوبادومس ولحدة قوق ١‏ |0 
حكن كاعب ججيرة حليي 1 ملعقة كبيرة من كل صنف الأخرى يقصل بينها ورق زيدة كي لا يلتصق بعضها بالبعض الآخر 
ماع ظ 2 1 كوب 5- نتركيا في فرن لدة ساعتين حتى تجف جيداء وبعد ذلك نقلي كل قطعتين 
زندث 2 كوب سوية بالزيت في مقالة حدى تتلون من الحهتين. 


يا يندا 


















ا- يشبه هذا الخبز كثيرا البان دومي مع القرق البسيط في استعمال كمية 
زبدة أقل- وقد أدخل ظالف نشادي هذا الصنف من الخبز إلى فرنسا في 
القرئ التاسع عشر وانتشر حيئها في أوروبا كلها. 
نعجن العجينة كما فعلنا في وصفة البان دومي ونتركها ترتاح لدة عشرين 
دقتفة وينفس الشتروظ 


3- نقسمها بعد ذلك الى أقسام بؤزن ال 200 غرام كل قسم, ونعطيه الشكل 


- د 


الطويل (50 سم) والرفيع. ْ 

١‏ 4- نصفها على صيئية ستدخل الفرن ونقظع سطحها غميقا بواسطة مقص,. 

ظ 3- نتركها تختهر لمدة نضف ساعة وبعد ذلك ندهن وجهها بالبيض الحفرق 

ظ وندخلها الفرن (230 درجة مئرية) لدة غشرين داقيقة. 

#- نستطيع أن تصئع خبز الهمبرغر من الفجينة نفسها. 

أ ا 


7 0| 


ٌ / كل 9 ةيد عو 7 
3 

































02 و نوعسي '. 1062.16 ع0 3 0(5يذ510اع/ 231 1 ا لاا 0 3 عهاه 
ع , 0 1 / وديم وايها 35 5 مود ك2 . 31 0 ل 5 


ا 


النورى ١١5دا‏ النان 4531 


1 111"! أذ 


الؤحدات الحرارية كك حمر د 3 
الكمية 7 قطع 
الو قت أ دشيظة 


500 غرام اك اكواب] 
كميرة 1[ فلعظقة كبفرت 

تبكر 2 ملعقة صغيرة 

ماء شاتر 2 ملفقة كبيرة 

ملم 1 فلعقة صنفيرد 

لبن 2 كوب 

حليب سائل وزبدة سائلة 2 كوب هن كل ضصتف 
سفسم 4/|] كوب 


المكونا 0 
لكين 


1 1 د ا 1 
نتتسهةظ" الحمير 0 و السكر ر في : و عاء + مدق , : ونضم سعها | الاء القافر ونتركها قنداة 
١ - | 1 1 5. || ِ‏ 
عشر دقائق جاننا حتى ترقخ الخميرة: و2 تصع اللم معها وإك ابر على 


ا 





الت عمرة وحفقف من مففو لها , 


7 نخلط الطدين بالملح ونضعه على الطاولة ونصئع حقرة في وسطه نضع فيها 
سس لشت للد سس كه اج و يد 18 1 5 1 لظا سيا ١‏ شاحيمة 1١‏ حا 
1 5 ات مزيج || رة وهن نم || ليد واللن تم تشفكن الى ال عكمى نشححكيل. عدى 


طحين أبيٌ 1 كوب عجيتة متماسكة ونتركها ترتاح لمدة ساعة وعليها قطعة قعاش. 
ظحين أسمر 1 كوب 3- تقسمها بغد ذلك الى 1قظع وترقها بشكل مستدير : د بسماكة 2 سم: ونتركها 


بسنفقة [ فلققة كبيرة تختمز اذة نصتف سماعة: 
- ات : ١ ١‏ أ ات .2-9 إغااك وا ا كن 1د 
ملح 2 مفلعقة صفيرة إلت ود كن بسسلحها بن ذلك بالزيدة اندي وفوا ا 0( 


هاه شآقر 2 كوب على الأقل ربع ساعة في فرن تقارب حرارته 200 درجة منوية. 
زيت للشلي 4 أكواب ا 77 - 70 
اي عرب 2 

|- يخلط ضننقا الطحين مم الملع: 

2- نمم الطحين على طاولة العمل ونصئع حفرة في وسطه نضع فيها الماء 
الفاتر ونبدأ بعجنه حتى نخصل على عجينة متماسكة فنضيف إليها السمنة 
رويدا رويدا ختى تستوعبها كلها. 

3 تترك العجينة ترتاح لمدة نصيف ساعة. 

ا- نَهِبّىء في هذا الوقت الزيث بوضعه في طنجرة عميقة على النار الخلفية 
للعوقد. 

5- نقسم العجيئة الى ١0‏ كريات صغيرة نرقها بالشوبك مع القليل من الزيت 
ونعطيها الشكل الستدير بسماكة 1مليمشر. | 2 , 

- نقلي البورى بالزيت, وعندما تتلون من الجهثين نصفيها جيدا من الزيثت 











1: 










الشبانى [453] 
نأقرة!) 









2 ؛ 01 الال 
١‏ ل " لز 
5 ل با | 
3 010 


الوحدات الحرارية 5 حْرَيْرَة 
الكفيبة 11 قطع 
الوقت 61 دشيبقة 
لمك © لحت 20 
طحين ابيض 2 كوب 
طحين اسهر 1 كوب 
شاع 4 الكوي 


-١‏ الشباثي هو الحت ز الهندي الرطني. وهو يرافق دائفا الأطياة 3 المحضرة ومع 
الكاري: ويشية كثيرا الكريب (وضفة 195). 
- تفحن الواد حتى نحصل على عمينة متعاسكة لنتركها ترتام لدة تضتف 
ماه تكلاة بقظلفة قلنة قبا , و إلا جف طحا 
- نقسعها بعد ذلك الى 10 قطع ونرقها بشكل مستدير وبسماكة 1 مليمتر. 
من الزيت والزبدة في مقلاة على النار وعندما تذوب الزبدة 
ظ وتنى في آلزيت نضديف شاباتي واحدة ونتركها حتى تلن جهنها 
ا السقلى جيدا فنثلبها ونبدأ بتلوين الجهة المفاكسة: ويجب أن تظهر البقغ 
السوداء الخفيفة. ونستطيع تقديعها كما فى أو دهن أحد جائبيها بالزيدة 
المذوبة وطيها وتقديمها. كما نستطيع أن نضيف إلى العجين البصل 
اللفروم الناعم مع البقدونس 
1 5- البار اتا (215:18]] هو سنف مشتق هن الشياتي ٠‏ وتعار ف عدة عراث 


| 3 - , بسع الفليل | 





بالزيدة. 


(1650 .2 ا 


ما 2ع15030 01 حاهأكاع/17"1345 ]انلا لعأوعكك قرا أمع مبياء 00 كلط1 
ساق قل له . #6 
ا-صستوينة. - 


البريوش ايددا 





مراع10 "خا 

الوحدات الحرارية لاق حريرة [ 
الكهية 20 قطلعة 

الو فت 7 ساعات 
المكوتات 55595 

طكين 3 أكواي 

بيس 4 بيشات ار 
سكر بودرهة 1 ملفقة كبيرة 6 
زبداد 4 1 كوب 

الجههر: 

طلحين 1 كوي 

خميرد 1 ملعشقة كبيرة 

مامد 2 كوب 


طريقة التحه التحضيو 2 

| - نهد ء الكثمير ونغطية بقطعة فماشن حتى يتضاعف ححمه., 
نيدىء العجينة الأساسية ثم نعجن الفحنتدن دعا وتغطيهما نقطفة 
ونضعيما بالبراد لفترة حمسن ساعات.حتى بتضاعف حجميما 


3 - فل هوا ن بالزيدة قعر وجوائب قوالب البريوش (راجع قسم الأدوات) وتضم 
في كل قالب كرة (50 غراماً) كبيرة ونضع على قمتها كرة صغيرة [20 
غراما) ونحصيل فكذا على البر 

4- نترك البريوش حتى يختمر ويتضاعف حجمه فندهثه بالبيض المخفوق ثم 


نوش براس عام ذ عرواعمة3آ1). 


نخبزه لمدة ربع ساعة تقريبا على حرارة ال 213 درجة مئوية 


















7 وداب ! 
7 3 
0 2 


ا 0 7 


0 




















5 " : ل و قت 7 " 0 








الخبز البولوني > البسومي :د 
دع" ؟ا راءزان*]! تحدرو؟”] 


الوحدات الحرارية 355 حريرة 
0 الكمية 8 أاشخاض 
2 الوقت 5 دقيقة 


الفكو ثات ااا مداه عوك 
طحين 0 غرام إك أكواب] 

خميرة وزيدة سائل 1 ملعقة كبيرة من كل صتف 
هاه فاتر 2 1 كوب 

ملح 2 ملعقة صغيرة 

سكر 3 ملاعق صغيرة 








طريفة التحضير | 

| - تعحن الواد نقضيها مغ النمقن الآخر حتى تحصل على عجينة متعاسكة, 
فنعطيها شكل الكرة ونضم علديا قطعة قماش ونتركها ترتاح يعيدآ عن 
الثبار أت الهو ائية لمدة نصنف ساعةه 

2- نقسم العجينة بعد ذلك إلى قسمين ونغطي كل ولحد منهما الشكل 
المستطبل وتحرض على أن يكون الطرقان مستندفين. 

3 - نضمم القطفدين على صيئية ستدخل الفرن وتتركيعا تختعران لدة نصف 





نعملاحية:. 

المكونات: 4- عند قرب انتهاء هذا الوقت نفلي ماء على النار ثم نضع الطنجرة في أسفل 
طحين 500 غرام (ك أكواب) الفرن ونضع في الطبقة الأعلى الخيز على الصينية فيتصاعد البخار من 
خميرة 1 ملعقة كبيرة الصيتية ويساعد على تلوين وتجفيف القشرة الخارجيةز70012©) للخبز. 
سكر وحليب فاتر 2 كوب هن كل صتف 5- نترك الخبز في الفرن (240 درجة مئوية) .لدة عشرين دقبقة ونرشه بالماء 
ملح ظ 1 ملفقة صغيرة فى منتصف ذلك الوقت للإكثار من البخار ختى يتلون الخيز» ثم نحصل 
بيض 3 بيضات على الصنف اليوئائي من الخيز. 
سكر بودرة وزبدة [ كوب من كل صنف : : : 
فاكية مطبوخة ل كوب 


ا 























طريقة التحضير: 

1- نضع الخميرة في الحليب مع ملعقة صغيرة من السكر ونتركها تختمر. ثم 
نخلط الطحين بالملحم ونضعه في جاط عميق وتصفع حفرة فى وسطه نضع 
فيها نصف كمية الزبدة السائلة مع البيض المخفوق والحليب. 

2- نعحن المواد حتى نحصل على عجينة متعاسكة لا تلتصوٌ بيدينا فنتركها 
ترتاح للدة ساعتين أو حتى يتضاعف حجهمها. 

3- ندهن قعر وجوانب صينية مربعة ستدخل الفرن بالقليل من الزيدة. ٍ 

4- نقسم العجيئة إلى ست عشرة قطعة بنفس الوزن ونغطيها شكل الكريات ثم ظ ظ 
نصفها جنباً إلى جنب في الضينية: وعندما ترفع توزع غليها ما تبقى من 
الزبدة السائلة وندخل الضنينية إلى فرئ متوسط الحرارة ادة نصف ساعة | | 
وتقدّم مم الفاكية اللطبوخة. كما نستطيع أن نسقبها من قظر الفاكية: _. 








1 





















ا 20 ,2.1696 86|زط سواط 2عوومم] أن ممنقاعيد ادن كاءانها ل6غأدعتك 5ذغمعهمناعول دلط1 








الخيز الفيرصى ١57لا‏ 3 الخبز الإبطالي 5-1 


اتلروة”! 1111 تاناخ ١1‏ عن 1 وردزاح]] 





الوحدات الحرارية: ك4 حريرة 


0 قطع تقريباً 
لات دقيقة 


2 عق اك اكواب! 
1 كوي 

2 1 كوب 

2 ملعقة كبيرة 


| - نجد هذا الخ اي ا 00 ٠‏ ويسيعى حير تفتنيو] 
(015ج1 لللة1) إن أن عدينة شس (ععزي8) فى أقَرى المدن الفرنسيدة 
الواقعة على البحر المتوسط إلى إيطاليا 

2- ويمتاز هذا الخيز متكوينة الجيد فاللب الداخلى متماسك وقشرتة الخار حدة 
رقفعة السما لسماكة ويأتي لوتها بعد الخبز | أصفر ؛ وذلك من حراء استسال 


د يفك ردت الزيتون. 
ا ظ ء ش 20 3- نعجن المواد بعضها مع بعض حتى نحصل على عجينة متماسكة 
السكة ناوج 4- نتركها ترتاح لدة نصف ساعة مغطاة بقطهة القماش 
عجينة البسوهي 2 كم 5- - نقسمها بعد ذلك الى أقسام بون 75 غرام القطعة. تسنديي| ناكل فتك 
أواصقة رطم 456 مثل الكرة او الشكل المطاول ونتركها تختمر لدة عشرين دقيقة تقريبا: 
حبنة حلوح 1 قالب 6- قبل إنحالها الفرن (240 درجة مئوية) نحزّز سطحها بالشقرة وفق الشكل 
بيض محفوق محمد الذي نريده وندخليا الفرن لدةٌ ريع ساعة 
مسح 3 ملاعق كبيرة 7[- يراقق هذا الخبز السلطات والأجبان ويمتاز بنكهة زيت الزيتون. 
الحبة السوداء إحبة البركة] 2 ملعقة كبيرة 





طويقة التحضب << النحخضن. 
[- كفا يذل أسمة: يحتوي هذا الخبز القبرصي على جبئة الحلوم. و الفجيية 
التي تكونه ليست سوى عجينة السو مي اليونانية التي رأيناها سابقا. 

2- نحضر عجينة البسومي وبعد أن نخمرها, بدل أن نعطيها الشكل " الطاول”. 

يار صل بالشوبك حتى تَأَخْدْ شكلا مستطيلاً بسماكة 2 
3- ل اك الل إل كما سبر دعا ص ا مهن بغرا اننا 
تحن به سفاع العوينة. 
4- نلف العجيتة على بعضها البعض بالطول بشكل 'مبرومة؛ قنرق طرفيها 
جيدا حنى ناهذا الشكل 'الستدق” 
رك وا لا شمن سطمه ا بالبيض فقوف علي 
تسقطية اضافة الأفطداب إلى التببئة اضرق" 1 اسار ' 
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معدب سيد عسو ده فوشو سسسب مسصس 


الخيز الأسهر وده ال خيز الأيرانى د« 


لوء»"ئ؟] بجوم ة] 





لان ]ا 13 - ١١‏ 


ا 5 ذ. سسا الوحرات الحرارية 800 حريْرة 


ك ابيا الو شت 1 ان قيطت 
ٍ 8 
| / ألقهد لفكة فآات 5 
ْ * طحين ابيض 1 كوب 


12131 2 كوي 





0 د ) 5 نا 8 الس 060 00-١!‏ ك1 | 
ا لادان ا اكه 5 / 3 53 0 
2 0 ْ طر فت ١‏ :3 1 
١: - 5‏ [- تح فم ايران عدة أصناف مختلفة من الخير : ولخترت الطفطون لانه-سهل 
95 ع م الاإتحاز والطريقة قريية حدا من الخبز الرفوق اللبناني. 


2- نخلط الطحين الأبيض مع الطحين الأسمر واللملح وتذرب الخميرة في الا. 
الوحدات الحرارية: )10 حريرة بعد دققتين نضيفيا الى الطدين وتهحن لدة عشرين دقيقه. ثم تقطم 
الكمية 2 قطعة تقريبا العجيئة الى 7 قطم متشابهة الوزن؛ ونرق كل واحدة متها بالشويك بشكل 
الوقث: دقيقه مستدير وبأرق سماكة نستطيع الوصول إليها من دون تمزيق العجيده 

ظ ويمكن الاستهانة يبعضن الزيت خلال الرق. 

المكو 7 ارم 3- ويعد الرق: وبسرعة كى لاتختمر العجينة نرفعها من على الطاولة وتضعها 
طحين أسمر وطحين أبيض (50 غرام هن كل صئف على وسادة مدورة: ثم نخرج من الفرن ذات الحرارة اعد 0 
عام رجنيف ةاعر دون جواتب كنا وضعتاها بداخله ونقلب الغجينة من الوسادة على الصيتية 
9و5 2 ملعقة ينا وندخلها الفرن لدة دقيقة. وبستحسن أن نضع عدة صوان بالفرن وتغبر 
9 4 أكواب تريب كمية العجين كليا بنفس الوقت لتجنب اختمار العجين في انتظار ذوره 

: لبدخل الفرن, 





طريقة التحخضيو: 2 

|- تفكن المواد بعضها مع بعض حتى نحصل على عجينة متماسكة. 

3- تفسم العجينة إلى قطع تزن كل واحدة 75 غراها ونعطيها شكل الكرة. 
ونتركها تختمر لمدة ساعة تقريباً في مكان بعيد عن تيار الهواء. 

3- قبل أن ندخلها الفرن الشديد الحرارة (240 درجة مئوية) نشق سطع الكرة' 
بالشفرة ونحدث ثقوباً في الخبز المطاول ثم ندخلها الفرن. ظ 

ل- نتركها في الفرن للمدة نصف ساعة وتخرصن على فتح الفرن بفد 10 دقائق 
من إدخالها ورثْها بالماء وإغلاق الفرن مجِدّدا؛ وذلك لإحداث البخار الذي 
سيلوّنها. ونستطيع أن نصئم من نفس العجينة قظعا صغيرة من الخبز 75 
غراماً بداخلها الفاكهة المجففة؛ وذلك بإضافة الفاكهة إلى المكونات خلال 
العجن, أو مع الزبيب والجِور. 

5- تتغدر أصسناف الخينخ الصحي فتجد الخير الأسهر (اعافنرة) 0ز5) ونجد 
خبز السيفل (6اج5»1 عل 1910) المضئرع من طحين الشيلم: كما نجد خبر 
الحبوب (ؤ#اتكفقت زناه 8315) الؤلف من هريج عدة أصنئاف من الطحين» 
وأخيراً هناك خبز الذرة (ؤثة81 داه 8818) الصنوع من ظهين الذرة. 
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عجبنة ؛ الفويتي ادمه 


لتاكة”1 111 نلا 


4150 حريرة 
3 ساغات 





نات 
زبدة [غير سائلة) 250 غرام (2 كوي] 
تلح 4/ ] ملعقة صغيرة 


فاء بارد 4 الكوبي 


المت 








|- نخلط الطحين بالللم ونضعه في وعاء عميق. ثم تصنع في وسطه حفرة 
نضع فيها الماء البارد وعصير الحامض ونعجن حتى تحصل على العجينة. 

2- نصئم علامة * في وسط العجينة ونمد الزوايا الاريعة تجو الخارج حتى 
يصبع شكلها مثل النْدٍ 5 ثم نضع الزيدة في وسط هذه النجمة وترد 
الأطراف الاريعة نحو الوسظ يحيث تغلف الريدة. 

3- نرق بالشوبك باتجاه واحد حتى تخصل على شكل مستطيل. نطوي الجهة 
اليمنى أففياً حتى تصل الى الوسط وكذلك الجهة اليسرى؛ ونطويها 
مجددا وبنفس الطريقة ولكن هذه المزة عاموديا. 

4- نضع العجينة في اليراد مدة عشرين دقيقة كم تعاود الكرة 3 هرات الشرى 
تاركين العجينة ترتاح بين كل مرة أخرى 20 دقيقة في البراد وإلا ذابت 
الزيدة. والهدف من التكرار هو توزيع الزبدة جيدا في العجين. 

5- بعد تلك العمليات تصبح العجينة جاهزة للاستعمال والأفضل تركها لليوم 
الثاني حتى يحين موعد استعمالها. 














ظ طريقة التحضير؛ 

!- نخلط الطحين مع الملع ونضعه في وعاء عديق ونصنع حفرة في وسطه. 

ا 2- نضع في الحفرة الماء والحليب ونعجن الطدين. وخلال. العجن نضيف 
الزيت: ونتابع العجن حتى نحصل على عجينة متماسكة. 

3- نترك العجينة ترتاح نصف ساعة حتى يتضاعف حجهها. 

4- نقسعها بعد ذلك إلى كربات صغيرة وترقها بشكل خيط طويل (2 سم) 
وبسماكة (1 سبم) ثم تلخم الطرفين معا حتى نحصل على شكل الدائرة 
القفلة. كما نستطيع أن نعطيها الشكل الذي نريده. 0 

5- نتركها تختمر مدة نصف ساعة. وقبل إدخالها إلى فرن متوسط الخرارة 0 
(1580 درجة هئوية)؛ ندهنها بالبيض المخفرق ونرش عليها السمسم ثم 
تتركها بالفرن ريع ساعة تقريباً. وإذا طرقنا برأس السكين على الكفك 
وسع صوتا فافاً هذا يعني أن د أصبع جاهزلإخراج من الف 
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طريقة التحضير 
- نضع الماه في طنجزة على الثار مع السكر والملح والزيدة: ونحرض على أن 
تكون النار متدنية الحرارة حتى تذوب الزبدة غندما يصل الماء الى درجة 
الغليا؟". 
نا 


- نبعد الطنجرة عن النار ونضيف الطحين إلى الماء رويداً ددكا ونخفق 
بملعقة خشب ثم نرجع الطنجرة على النار الخفيفة ولا ثتوقف عن التحريك 
حتى نحصل على مزيج واحد لا يلتصق نجوائب الطنجرة وليس فيه 
حبيبات متجمعة من الحلحين: 
1- نترك المزيج يبرد قليلا. ش 
- نشد بد نك و ع ايض وحد اشع ليقف ع ش 

















1 عجينة مالحة هه 42 
< 00 اه 
الوحدات الحرارية: 0ا0الك حريرة 
الشكة نات ظ 7 
طحين 4 أكوان 
زيدة طرية 4 الكوب 
ملح ظ 2 ملعقة صغيرة 





- نخلط اللح مع الطحين. 
شيك الزيدة والسمنة الى الطحين ونفركه بهما بيدينا حتى نحصل على 
الفزك؛ وهو تكرين للطحيخ غير متماسك ولكن بذلك يتم توريع اللواد جيدا 

3- نصنع حفرة في وسط القرك ضع فيها الماء البارد (كي لا تذوب المواد 
الدهنية بسرعة) ونعجن المواد حتى نحصل على عجينة متماسكة. 

4- نتركها ترتاح .مدة نصف ساعة في مكان بارد قبل استعمالها: 









ظ 5" 1 


ع 7 , حلؤة أو بريزيك كمد 2 عجينه السافاران .هه 


ع]اعة"! ااأ*تت كوة 


موز 8] () معزاعة”[] إاممبنة 





الوحدات الحرارية: 4 حريرة 1ع 


السكة فأوت ش 


طحين 4 أكواب ْ 
خميرة: وسكر بودرة 1 ملعقة كبيرة من كل صثئف 

حليب فاثر 1 كوب 

بيضص ك4 بيضات 

زبدة طرية 1 كوب 





-١‏ نخفق الحليب الفاتر مع الخميرة ونضعهما في الحفرة الصنوعة في وسط 
الطحن. 

2- نخفق البيض مع السكر البودرة ونضع المزيج قليلاً على النار حنى يصيح 
قاترا. وهذا يسمى السابايون زنموقطة5) وهر رابط (انهقنا)؛ اى يريط 
المواد فيما بينها ويشتد المزيج تحت تأثيره. : 

3- نضيف السابابون إلى الحليب في وسط الطدين ونعجن الكل حتى نحصل 
على عجينة متماسكة وطرية. 

!- نضضع العحيتة في مكان بعيد عن التيارات الهوائية ومغطاة بقطعة قماش 
حني تخثعر ويتضاعف حجعها. ظ 

3- نمزج العجيئة عند حدوث ذلك مع الزيدة الطرية حتى نحصل على العحينة 2١‏ 
النهائية. 

6- أصبخت الأآن العجيتة جاهزة للاستعمال كما سئرى في الوصفات اللاحقة 
في قسم الحلويات القربية وبالاخص فى البايا (8ة8). 


ل ا 0 :8 - , عيهى ), 5 


1- نخلط الملح مع الطدين. 5 لخدن 

2- نضيف إليه الزبدة ونفرك المواد بيدينا حتى تأخذ شكل وتكوين الفرك الذي /ر 8714 ' 
ظ يكون مغربلا وغير متماسك. 01 

ظ 13- نصنع حفرة في وسط الفرك ونضيف البيض المخفوق وثقلب المواد بعضها "ير 

ا مع البعضن الآخر حتى يستوعب الفرك البيض: / 
ظ 4- نضيف بعد ذلك السكر البودرة وثعجن الواد حتى نحصل على غجينة 
ظ متماسكة. نتركها ترتاح لدة نضف ساعة قبل استعمالها. 

5- عند تحضير عجينة البريزيه لا نستعمل السكر, 
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عشكجننة الكوك | ذا 


انان ) 





الوحدات الحرارية 


أت ]ع0 ] كنات را 


0 ] حدر برق 
الكفيا 0 حبات تقريب] 
الموظيت 90 دقيقة 
-_- المكونا و سوير 
طحين 2 كوب 
2 4 الكوب 
كسرد 1 ملعقة صغفيرة 
طحين 3 أكواب 
1 خميرة: سكر. هلح 1 ملعقة صغيرة هن كل حنئف 
زيت 2 كوب 
ا بيضن !ا بيضة 
: ملح خشن 1 كوب 
الوقت 01 دشيقة 0 الاو 
المكومات: البيهم ن واللع ثم تضيف البهنا لزيت رويدا ع 
ْ تشحيرل 2 كوبت 2 2- نترك العجينة ترتا ع الدة تضف ساعة دم نقسمها إلى قطم زنه الواحدة [111! 
ش تئدة اعون غرام ونرقها بشكل الخيط الطويل [للدسم تقربياً) ث تتران الطرفن ليينا 
١‏ حلي همذوب 4 الكوي الى الآخر ونعكسنهما وندخلهما إلى داخل الحلقة. 4# 
ظ بيضص 1 بيضة 3- نترك البريتزيلس يكتمر لمدة عشرين دقيقة؛ ثم تدهئه «السيشن الشفوة 
| سكر ناعم 1 ملعقة كبيرة وترش عليه اللم الخشن وندخله القرن (300 درجة منوبة) للدة 20 دفبقة. 


-١‏ نخلط الطحين مع الملح والخميرة والسكر وتصنع حفرة في وسطه وتضم 
فيه الحليب السائل والبيضة المخفوقة؛ ثم نعجن المواد حتى تحصل على 
عجينة متماسكة ونسعيا في البران ترباح ل ريع يناعا 

2- نرش القليل من الطحين على طاولة العمل ونرقّ العجينة بشكل مستطيل. 

1- نضع الزبدة وقد أعطيناها هي أيضا الشكل المستطيل على اس 01 
ونفطيها بالنصف الثاني. ونرق ' العجينة يدا حتى يكبر الستطيل؛ ثم 
نطويها ثلاث طيات ونضعها في اليراد لمدة غشرين دقيقة. 

- نكرر هذه العملية مرتين بعد وضع العجينة كل مرة في البراد لثلا تذوب 
الزيدة ويتمرّق العجين, ْ 
أصبحت العجيئة جافزة للاستغمال ونتركها حتى ذلك الوقت في البراد أو 
ني الثلاجة لأنها تتحمل البرودة الشديدة مثل عجينة الفويتي. 
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. مرتعات بالدراق الاك 559 ل نظارات إناتلك) هه 
َ وعمهنان5 ١‏ طاعدء"! 0 ف )ا انا ! اقلا 
الوحدات الحرارية: [) 1[ كه حريرة 
الوفت دقيقة 
ب 
سكر ناعم 2 كوب 
عحينة الكوك أو الفويتي [462] 1/2 كم 
كريم باتيسيار (709 2 كوب 
مربى المشمش اوصفة رظم 651 2 كوب 


[- نرق العجينة بشكل مستطيل وسماكة 2 مليمتر. 
2- ندهن العجينة بالقليل من البيضة المخقوقة ونرش علييا السكر الناعم. 
3- تبدأ ملف الجهة القابلة لنا ونتوقف.عندما نصل إلى نصف العجينة نين 
بلفّ الجهة المعاكسة حتى تلتقى القطعتان, 
4 نضع العحيئة فى الير راد لدة ساعة حتى تشتد جيدا ثم نخرجها وتقطع 
شرائح منها بالعرض. وتلاحظ أن شكلها يشبه النظارات ويجب أن تكون 
سماكتها .1 سم تقريباً. 


المكونات: ‏ 1 . 5- نضع القليل من الكريما في وسط كل دائرة ثم ندهن القطعة بالبيض 
ْ بيض مخفوق 1 بيضة 0 : 

كريم بانيسيار (709) 2 كونب ا ٍْ 0-7 

دراق معلبي 2 1 علبة 7- غند إخراجها من الفرن ندهنها بالمربى الذى ارخيناه قليلا بالماء. 





بعد تحضير العمينة وتركها لترتاع: نرقها على الطاولة حقى تأخذ الشكل 

ل - الطوعن هذه الفجينة فربعات ظول ضلعها 10 سه 

3- تدهن المربعات بالبيفضة المخفوقة ؛ ام طري الزوايا الأريلة نعو ومطة ازيم . 

4- نوزع الكريما في وسط كل مربع ثم نضع نصف حبة دراق على الكريما. 

5- نترك القطع تختمر لدة عشرين دفيقة. 

6- ندهن العجين بما تبقى من البيض المخفوق وندخله الفرن على حرارة 220 

1- تستطيع استبدال الدراق بسلطة الفاكهة. كما نستطيع طي زاويتين فقط 
نحو وسط المربع ونضع الكريما والفاكهة بالفراغين على اليمين والشمال. © 

8- نستطيع أن ندهن الفاكهة أو الدراق بمربى اللشمش (وصفة رفم 651) الذي ظ 
أرخيناه قليلاً بالماه. ! 
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المكونات: 
عجينة الكوك أو الفويتى 2 كم 
الصفة ركم 632لا 
كريما بانيسيار 2 كوب 
الاضطة يق 09نا 
كْرٍرٌ محلى 0 حبات 





ا ا الل ا 2 : آَ ك 5 7 
5 2 ل أبس . 2 و 1 8 ١‏ 7 0 ده 7 : , 
١‏ م8 7 9 . 1 1 5 2 1 
9 319 7 بيقر 





لطر يشة لتحضير: 
| !- نرق العجينة على الطاولة حتى تأخذ الشكل المستطيل بسماكة 1 ماليعتر. 
000 23- نقطع مريعات بقياس ()1 سم الجهة. 

3- نقطع براس السكين كل مريع 4 قطع تبدأ كل واحدة من رأس زاوية المربع 
وتتوقف عند 1[ سم من وسط المربع ولا تلتقي هذه التقطيعات الأربعة: 

4- اصبم عتدنا الآن 8 رّوآيا. 

5- نترك الزوايا الأربعة الأساسية على حالها ثم نطوي الزوايا الأربع الجديدة 
ليبيسم نحو وسط المربع بحيث تلتقي كلها فنضغط عليها كي تلتثم. 
سس الفويتي (462) 60 غرام 5- نوزع الكريما في وسط الحيات كلها ثم نتركها تختمر بحيث يكبر حجمها 
6 ظ عدن فندهنها بالبيض المخفوق ثم تدخلها الفرن المحمّى على حرارة 220 درجة 
مربى المشمعش (اوصفة ركم 651 2 ون هئوية لدة ربع ساعة. 
وذ معاون عظفيز 1 كو | 7- نزيْن وسط الكريما والمروحة بحبة كرر مخلاة. 


1 عا 
7# [لهشسي: ل 





المكهة هفات 






طريقة النحضي : ْ 
-١‏ ترق العجينة بسماكة ١‏ مليمتر وبشكل مستطيل؛ ونقطع من هذه العجينة . ١ ٠|‏ 
قطعا بقياس (15*10) ونوزع كريما اللوز داخل كل قطعة وندهن محيط |) 7 )اا 
| القطعة بالبيض المخفؤق. لا 
*- نغطي الكريما بالنصف الثاني من قطعة العجين ونلحم القطعتين جيداً. 2 ١‏ 
3- أصيم عندنا ان مستطيل من العجين المحشو بالكزيما, ظ ١‏ 
4- برآس السكين نحز في كل مستطيل خطوطاً عميقة بالعرض كل سنتيمتر احا 
ظ ولكن من دون أن نقطعها حتى أخر المستطيل. ظ ١‏ اذا 
5- تيقد الأصاب» رى ا دك 
لمج ل او ا ا 70 10 ْ 
© تك القع ترتاح وتختمر لدة نصف سساعة ثم ندهنها بالبيض المخفوق ١‏ |01 ا 
فتخبزف بفزنحرارت 220 درجة مثوية ده ريع ساغةر 00000 0 
اكه "رن ترزع عليها مربي الشمش واللوز | 


















الوحدات الحرارية: 
الكفية: 


الوقت؛ 0 دقيقة 
عجينة الفويني (402) 
تشاح اضفر 3 حبات 

سكر ناعد وماءع 2 ملعفقة كبيرة من كل شف 
قرفة 2 ملعقة صغيرة 

كريم باتيسيار إوصفة ركم ١7001‏ 1 كوب 


2 كغ 


نرق العحيئة نشكل مستطيل يسفاكة 3 هليمترات: ونقطع بداخلها قطم 
عحين شكل بيضوي. 

2- ندهن كل قطعة بالكريم باتيسيار ثم نضع على نصفها كمية صغيرة من 
كومبوت التفاح. وقد صنعناه بوضع التفاح القشر والقطع على الثار مع 
لماه ومن شعامنه السكر وتركناة حتى نضح فأضفنا إليه القرفة وحصلنا 
على الكوميوت. 

- تطبق النصف الثائي من الغجين على الكومبوت بعد أن نكون قد دهت 
أطراف العجين بالقليل من الماء حتى تلتصق جيد ا. نترك القطع تختبر قليلا 
ثم ندفن سطحها بالبيض المخفوق وندخلها إلى فرن متوسط الحرارة 
200-150 درجة مثوية) ادة عشرين دفيقة. 


الزون: 


اس ورعو<ة وا 


4- نستطيع استعمال أصناف أخرى من الكومبوت أو القاكيه المطبوخة أو من ١‏ 


سندويش جوز الهند دب 
امءع 5١١‏ ومن ) 


سس 


الكفية 


/ 6 قطنم تقريبا 
الوشت 6 دقيقة 
المكو بات 4 0 
عجينة الكوك أو الفويتي 5 غرام 
ضقه رظم ليك ١‏ 
كريما باتيسيار (709) 2 اكوب 
1 كوب 
بيضص د 


١‏ - بعد تحضير العجينة وتركها ترتاح في البراد كي تشتد الزبدة: ثرفيا شكل 
مستطيل عرضه حوالي 20 ستتيمترا يسماكة تصف ستتيمتر وبطول 30 
تتفت ) 


2- نوزع عليها جيدا الكريم باقيسيار ثم رشن عليها جوز الهند والزبيب بحيث 
يغطيان كل الكريما. 

3- نطوى العجيئة بعضها على بعض فتحصل على قطعة طويلة بعرض (]! سم 

سطحها بالبيض المحقوق وترشس 


5- نتركها تختمر للدة نصف سماعة ثم ندهن 
عليها القليل من جوز الهند المبشور. 
6 ندخل القطم داخل فرن متوسط الحرارة [200-180 درجة منوية) للذة 







ج” 3 غٍ و 8 ف 1 : ١‏ 1 ل ليق ٠‏ 3 8 
2 . 7 لا / ا - 
7 1 تت 2ن" ١‏ ل 7 س0 9 3 0 5 


نا 


الصو 1 












وزهج1 و12 غغاع لق 





2 عغ 


نور مغلكون وسكر ناعم 4 الكوب هن كل صئف 
زيدة 2 كوب 

557 1 ملعقة كبيرة 

كريم باتيسيار إوصفة ركم 709 1 كوب 





طريقة التخضير. 


-١‏ تقدم هذه الكفكة في فرئسا في فترة من السنة ويشبئون فيها حبة فاصوليا 


والذي تجدها في حضته يربع تاجأ ويكون الملك. 
كنت الشهون من السكر لقاعم قم مع بودي نكن بيطي لازي 


نضيف إليها الزيدة الطرية وملعقة الطحين. ونحصل هكذا على كريما اللوز - ١‏ 


(16لضفةاج] ), 
4- تضيف إليها الكريما باتيسيار فتحصل على القر اتجيبان (8مانززعههه). 
5- تفلف قالب قطرة حوالي 300 نت 
26 العجبنة كي يتسرب منها” البخار خلال عملية الخبز؛ ونضبع 
م ل كار بعر سينا أكاسدت قا ثانية من المجين.. " 





٠‏ 6- عند إخراجها من الفرن نوزع عليها القوندان الذي أرخيناه قليلاً على النار. 


ستتيمتراً وبالعجينة ونث ثقوباً ب 











0-2 رووسي 7ك 
عوون 1 متوط ‏ - 00 





الا 7 1 12 قطعة 4 1 
السكة فات: : 

عجينة البريوش أو الفويتي 10 غرام 

كريد بائيسيار 2 كوب 

أوهصطة رظم 4ن 

ربيب 1 كوب 

بشارة جوز الهنر 2 كوب 

فوندان أوصفة ركم 626 2 1 كوب 





طريفقة النحصير: 


|- نرق عجينة البريوش حتى تأخذ شكل مستطيل بسماكة 3 مليمترأت. 


2- نوزع عليها الكريما ونرش على الكريها الزبيب وجوز الهند المبشور بحية 


يغطيان كل الكريما. 





مع الضف ليلًااصاي لتقا 
2- نتركها تكتمر لدة نضصسف ساعة ثم ندهنها بالبيض المخفوق وتدخلها إلى 


فرن متوسط الحرارة [180 درجة مئوية) للدة ربع ساعة. 





7ن تا بع إدخال القرفة علبيا فنحصل على لفائف القرفة 8هتسمقهما6 
قلاه؟!. 


7 1 
+0 0 
ا 








5 .0-2 خبزمقلي ماني 7 _ ااال 1 0 . دوار الشمس «« /478) 1-1-6 


| 111 نقتت ) اممعمسسه" . 











الوحدات الحرارية. 











الكمية: ان 
الوقت 1/2 بسباغة” 
المكونات 

عجينة البريوش (454) 0 غبرام 

كريم فائيسيار اومهقاة رت 7104 ] كه اكواب 

بشارة جوز الهند 1/4 كوب 

فوندان 1 كوب 

- نقسم العجينة الى قسمين ونرق القسم الأول بسماكة نصف ستتيعتر "١0| ١‏ 
ونغطي به قعر وجوائب قالب قطره [20 سنتيعتر. ١‏ 


ل- نحضر بقية العجين مع بقية المواد مثلفا حضرط الخبن الروسي ولكن بهم 
هذه المرة بالاضافة إلى الزبيب الفاكية المحففة ونستعمل نصف كمية 
الكريما. وتوزع النصف الثاني منها في قعر القالب المحضر. 

3- نضع بداخل القالب وقوق الكريما قطع الحبز الروشي واحدة قرب الأخرى 
حتى يمتلى: القالب ولكن من دون أن نحشرها كثيرا. 

4- نتركيا تتتمعر لدة ساعة ونصف ثم ندخلها إلى فرن متوسط الحرارة [180 
درجة مئوية) لدة نصف ساعة بعد أن ندهن سطحها بالبيض االخفوق. 

5- عند إخراجها من القرن نوزع على سطحها الفوندان اذوب على الثار. 

| 5- فى كلتا الورصفتين: نستطيغ استبدال الزبيب بقطم الشوكولا الصفيرة. 












مربى مشمش اوصفة رهم 1651 2 كوب 
سكر بودرة 1 كوب 
زيت للقلي 5 أكواب 








د بعضها مع بغض (طحين: ماء: حليب: بيضس» سكر: ملع) | | 00 | 
2- نضيف حينها الزبدة ونعجن من جديد حتى تستوعب العجينة كل الزبدة )| 
وقد فعلنا ذلك أن , الزبدة تذوب بسرعة ثم نترك العجينة تختمر تختمر لمدة ساعة. 
3- نقطع العجينة الى قطع صغيرة بوزن 50 غراماً للقطعة وثعطي كل واحدة 
شكل الكرة الصغيرة. نترك هذه القطع تختمر كلها حتى يتضاعف حجمها ‏ 
لم نقليها بالزيت الحامي ونقلبها حتى تتلون جيداً من جميع الجهات. 0 
تسنياء من الزيت ونحشوها بالمربى الذي اخترناه» ثم نرش عليها 1 











البد لسنروزل لوتها . 


١ اعمناعماق‎ 


المكودات: 2 

كوميوت التفاح (473! 2 كون 

عجينة البريوش (454) 0 غرام 

زبدة وسكر 2 كوب من كل صنف 
طحين وقطر حفيف 1 كوب من كل صنف 





ظر بذة النحصير. 

-١‏ نعطي عجينة البريوش شكل الكرة. 

2- نرقها بالشويك حتى تأخذ شكلا مستديراً بسماكة | سنتيمتر 
3- نضعها في صينية ونتركها حتى تختمر للدة نصف ساعة. 

4- في هذا الوقت نمرج الزيدة مع السكر والطحين حتى نحصل على فرك 

5- نوزع هذا الفرك على سطع العجيئة بعد أن اختمرت ودهنًا سظطحها بالنيض 
الخفرق. 

6- نخبز العجينة في فرن متوسط الحرارة (190 درجة مئوية) للدة نصف ساعة. 

7- بعد إخراج القالب هن الفرن تتركه يبرد ثم تقطغة بالنضف جائبياً حختى 
نحصل على طبقتين بسماكة واحدة ونستعمل السكين السئن الكبير لذلك 
(واجع قسم الأدوات). 

8- نرشه بالقليل فن القطر الخفيف (وصفة رقم 713) ثم نوزع كومبوت التفاح 
غلى طبقة هئه: وبغد ذلك : نكسم الطبقة الثانية فوقه. 


ظ 2 21 ٠.‏ 8 ال ل له ] 





درك ممأومعع”٠‏ يوك 11 كد 


ظ 


الدونتس إنعب) ْ 
كلع نان1] 





1- تخلط الطحين مع الملح ونضيف إليه الزيدة ونفركهما معا . نصئع حفرة فى 
رسط الطحين ونضع فيها السكر والخميرة:؛ ثم نصف كمية اد 

2- تخفق البيضة مع ما تبقى من من الحليب ثم نضيفهما في وسط 
المواد جميعها حتى نحصل على عجينة متماسكة, امع 

3- عندما يتضاعف حجمها تصبع جاهزة للاستعمال. نقطعها إلى 15 قطعة 
بوزن واحد؛ ونعطيها شكل الكرة ونضعها على صيئية مدهون قعرها 
بالزبدة ونتركها تخثمر حتى يتضاعف حجمها. 

نستطيع قليها كما هي أو نستطيع تفريغ وسطها بمقطع صغير. 

5- بعد تقليبها بالزيت وقد تلوّنت من الجهتين نصفيها جيدا ثم نستطيع حشوها 
بالمرتى أو الشوكولا ورشّ السكر البودرة عليها. 











00000 .6 اط راط 123062 6ه ممأورع/ا اوم طأأنها 3660م2ج متي 5 | 


الحبنواز»ه الكرواسان دنه 2 


ععمصمم 5 عوعوونز) ام 0 اللسسار 
5 حَرَيَة : 

5 الطعة تقريبا صل 
1 دظيفة 





45 حريرة -١‏ تمرح الطهي مع الحليب وتصنع حفرة في وسطه. 
آ قالي صغفير 251 سما :- سور ام السسة على سطح الطدين ونشمع اللم في الحفرة مع نصف كمية الماء. 
60 رقيقة -١‏ بصم الحميرة في النصف الثاني من الماء وبعد بضمع دقائق في الحفرة. 
ف ظ 4- بعهن المواد حتى نحصل على عجينة متماسكة وتتركها ترتاح لدة نصف 
المكو نات ساعة حنى بتصاعف حجبها ثم ندعكها ثانية حتى تسترجم حجبها 
زبدة اإخنياري! 4 الكوب الأول 
طفحين وسكر بودرة ا كوب من كل صنف 5- نرق العجينة بشكل مستطيل [30 5 45 سمم). ش 
بيضر 1 بيصات 4- تور ع الريدة على نصف العجينة ونقطيها بالنصف الثاني. 
[ 7- نرقها ثانية حتى تعود إلى شكلها الأول وقياسه. 
طريقة التحضير 
| - ندهن قعر وجوانب قالب قطره 25 سم بعلعقة زبدة كبيرة ثم نرشها بالطحين 8 ع 
- نضع البيض في جاط بان-مارى على الثار ونخفقه جبدا. ثم نضيف السكر 7 ظ ل" 57 . لبد" 5 ا 
البودرة ولا تنوقف عن الخفق حتى يصبح المزيج خفيفا وبشكل الكريما في ا كم 00 1 
اول درجات خفقها. ثم نرفعها عن النار ونستمر في الخفق حتى تبرد. 0 وي دوك 
3- نضيف الطحين رويدا رويدا إلى المزيعٍ ونحرك حتى يستوعب البيض كل ١‏ : 
4 نضيف بعد ذلك الزيدة السائلة وتخفق مجدّدا حني يستوعبها المزيج. 
3- نسكب الزيج في القالب المجهّز ونخبزه على حرارة 200 درجة مئوية تفربيا 
4- إذا أردنا أن يكون لونه بلون الشوكولا. نستبدل 1/4 كوب من الطحين بربع 
كرب هن بودرة الكاكاو. 
7- تلاحظ أن القالب سيرفخ تحت تأثير الزلال الموجود في مكوّنانة: لذلك لا 
تستعمل البيكئة-باودر أو الخميرة. ظ 

















4 





8- نستطيع إذا أردنا أن نضيف الحاعض البشور للتنكبه. ونستعمل نفس | 
العجينة لصئع القطع المستطيلة التي تستعمل في البوش (784). 





ظ 
" 





يدن كا ا 5 

























| ظ __ المافينزدهه 
00 0 1 ااا 


لطبك | 3 فى اا اله نتطا ءات د علروا 1١‏ 2 
بطري جه نمال فتتيورق اام ونرد عليها جهه اليمين ونضعها في البرار 


لدة عششرين نقيقة. 000 آرية: 1610 حريرة 
: لكمية: 5 قطعة تقريبا 
5- نرقها بعد ذلك مجددً إلى شكل مستطيل وبنفس القياسات ولكن هذه الرة .اقوفت سيبي 
ْ 51 
المر ١‏ ' 
بالجهة التى رفيناها عليها في المرحلة الاولى 
0- نظويها مجدداً كما فعلنا في المرحلة 8 خب حتت 


11 - نت يها ترتاح مجددا ثم تعاود الرق هرة ثالئة واخيرة 


0 ْ طحين 3 أكوا 
7 نضهها في البراد مقطاة جيد! طوال الليل: وذلك لتشتد الزيدة. 5090 . سيد 59 
3 في اليوع الداني نرقها مجددا بقياس (33 » 60) ونقطع مثلثات مقياس | [ارَبْدَةَاننَائنَة 5252 
قاعدتيا 12 سم وارتفاعيا 20 سم حليب سائل 3/4 ع ١‏ 
حّه وأس المثلث نحونا وقاغدته معاكسة لثا. . 
- بو بيضن 2 ببضة 
5- نكمم يدنا اليعين على الزاوية اليمنى للقاعدة ويدنا اليسرى على الزاوية سكر تاعم 2 كوب 
ا صوينا بحيث يلف المثلث بعضه على بعض ماح رشية ْ 


6- تقدب الطرفين : أحدهما الآخر ولكن من فون نّ بتصلا فتاخذ الحية شكل ْ 
البلال ومعتاه بالفرنسية “كرواسان”. يك تمس 

7- نم القطع في مكان معتدل 0 .حتى يتضاعف ل ةا 
حجمها فنخيزها عندئذ للدة ربع ساعة تقريبا على 70 3 درجة مئوية بعد أن 2- تخفق البية لبيضص جيد| ونضسعة فى وسط الطحين مع الحليب. تعجن المواد 





ذهكاها بالبيقن الحفوةق بعضها مع يعن وتشيق خلال ليا الذي الزيدة الساقة. حابن الفين 
18- تستطيعم وضع حشوات مخلفة بداخله كالشوكولة او الجبنة او الصعتر حتى نحصل على عجينة متماسكة وطرية. ونترك العجينه ترتاح للدة 
أو الحون... ش . 7 عشر بن دششقة. , 
9 إذا أعطينا القطء شكلا مستطيلا بدل أن يكون مثلثا وحشوناه بالشوكولا ٠‏ 3- نستعمل في هذه الوصفة قوالب البريوش الصغيرة (راجع قسم الآدوات) 
كم لففتاه وخمرتاه وخبزّثاه نحضل غلى البان أو شوكولا زناه منقم فندهن قعرها وجوائبها بالزيدة ثم نقسم العجينة عليها بوزن 75 غراما لكل 


لامعو )). قطعة بعد أن نعطيها شكل الكرة. 
عند | ستعمال الزيدة يحب أن تكون جامدة ومقطعة إلى قطع صغيرة 4- نترك !١‏ لعجين بختمر فى القوالب حنى يتضاعقف حجمه. ندخل القوالب إلى 


فرن متوسط الحرارة [200-18100 درجة مئوية) لدة عشرين داقيقة 
ونستطيع ان دفن سما ها بالبيض الخفوق إذا أردثا نضاعقة اللون. 


ل لضا 
يت 
5 5 





يل خارية الختوام هذا الصنف هن الحلويات الى سنة 1683 
في النمسا حيثما كانت الجبوش التركية تحاصر العاصمة النمساوية. 





2- وكان الخبازون النمساويون يعملون ليلا واذا بهم يسمعون | 
ضوبة العو جاو فته لفق تحت تحت سور العاصنفة. . فاطلقوا الإنذار هما ٠‏ 





3- عندما انهزم العثمائبون نهائبا كوفيء الخبازون دحق إختراع 
صثق حلوبات امن بهم يبقى ذكرى لهذا الانتهنار. 





4- فاستوحوا من الهلال الموجود على الغلم التوكي وصنعوا 
الكرواسان الذي شعرفه. 
















الكارتفال «»_ 


1101م "آنا 2ع1130 05 لموأواع/ا أتكءا طغأاننا 0ع21عك ذا أمعماناء00 ولط[ 


ستراسبورجواز ده 





الدتودلة") عوزنع تا "انا ن جلاعن" ]1ك 
الوحدات الحرارية: 5 حريرة 
86 الكمية: 5 حبة تقريباً 
4 " الوقت: 2 ساعة 
8111 المكونات 
: 0 طحين 5 أكواب 
اي 0 زبدة 1 وب 
ب بي 3 بيضات 
1 0 ف 9 
1000 ملح ده 
ل 0 0 ا ل سكر بودرة على نكهة الفانيليا ‏ [1 كوب 






و 0 
2 0 امن 3 





0 ا اج 10 0 7 
7 8 00 9 طوريفه المحخصدرو: 
' 0 د 1 [- حر البيضص وديف الئة ا ولاح والطحهية 





الي وس ا ا 0 





5 حبة تقريباً 4- نقطم المستطيل إلى نصفين متساويين, 
5 دقيقة نوع على .واحد متها الزبدة اللنارية بيت حلي كل سطع العجينة ثم 
نضعها في اليراد لمدة نصف ساعة حنى تشتد الزيدة. 

المكوا نات ش 6- نضع بعد مرور هذا الوقت النصف الثاني من العجين فوق الزيدة ونرقها 
طحين 2 2 كوب مجدّد| بالشويك حتى مكبر قياس الستطيل. ش 
ذفدة 2 عون 7- نطوى العجينة على بعضها 3 طيات ونضعها في البراد غدة ربع ساعة ثم 1 
سن 0-7 نكرر عملية الرق والطي والوضع في البزاد 3 مرات. ظ 
خميرة 2 ملعقة كبيرة 6- نرقيا آخر رقة ونقطعها إلى مريعات صغيرة (5*5) وثقليها بالزيت الخاني 
قلخ وشة نُصفدع حيدا وثرشتها بالسكر البودرة. 
سكر ناعم 5 ملعقة كبيرة 
بيس 3 بيضات 
سكر بودرة 1 كوب 
زيت نباني 6 أكواب 





حم 101 00590 ظ ظ 


والخامض المبشور والزيدة السائلة. 
3- نعجن هذه المواد حتى نخصل على عجينة متعاسكة. 


4- نرق هذه العجينة بالشوبك على الطاولة بسماكة 4 مليمترات ثم نقطع ظ 
بداخلها قطعاً غلى شكل معين (1.05886) ونشقها في وسطهاء كما 
نستطيع أن نقطع دوائر ضغيرة مع تفريغ وسطها قليلاً. 

5- نكون قد وضعنا زيئاً على النار؛ وعندما يحمى نضع فيه القطع حتى تتلوّن | 
عن جنيع الجهات. ثم نضفيها ونرشيّ علها الكو اليونرة 





















8 البوني كلها عومات دامركيه ها 
١‏ رتولا 0 115 لاعتصدد] 
الورحدات الحراريكة: 5 حريرة 
الثميه 4 أشخاصض 
الوقت! 5 دقيقة 
المكونات: 222 
طحين 3 أكواب 
بيصر 3 بيضات 
زبدة 4 الكوب 
كريما وسكر بودرة ١‏ كوب 
بشترة حَامْفن خايقنة 
ملح وقرفة رشة من كل صتف 
هربى الفريز إوصفة رظم 662 2 كوب 
زيت نباتي 6 أكواب 
0 
الوحدات الحرارية 0 حريرة -١‏ تفصل الصفار عن الزلال. 
الكمية 5 قطعة تقريباً 2- نضعم الطحين في وعاء عميق ونصنع حفرة في وسطه نضع فيها الصقار 
الوقت: (6 دقيقة والزبدة الطرية والكريما والحامكن البشور واللم والقرقة وتعجن اللواد 
« . ع على عجينة متماسكة. 
السثو دأت. ا 10 م" - نخفق الزلال جيدا حتى يرتفخ مثل التلج ونضيقه رويدا رؤيدا الى العجين 
سكر بودرة 1 كوب حتى يستوعيه كله. 
طحين 4 أكواب 4- نضع فى هذا الوقت الزيت على التار» وعندما يحمى وبعساعدة ملعقتين 
زبدة 2 كوب صغيرتين بدأ بوضع كريات صغيرة من العجينة في الزيت: كما نستطيع 
سكر ناعم 4 كوب استعمال كيس سكبي. وعند تلوّنها نصفيها ونرشّها بالسكر البودرة 
بيض محفوق 6 ييضات ونقدّمها مباشرة مع مربى الفريز أو غيره. 
ملح رشة ظ 
زيت نباتي 6 آكواب 
1- - نسنع حفرة قن ومبط الب لل تنا بلي اراد 1د 1 تعحن المواد جميعها 
حتى تحصل على عجينة متفاسكة. 
- نعطيها شكل الكرة ونتركها ترتاح لمدة ساعتين بعيداً غن التيارات الهوائية 
و مغطاة بقطعة قماش. 
3- نرق هذه لمك د على الطاولة بسماكة 2 مليمتر ثم نقطعها الى 
شرائع بطول عشرة سد , سنتيمترات وعرض 3 سئتيمترات. 


4- نقلي القطع في الزيت الحامي حت تلن جيدا ثم نصفيها جيداً ونرشها 
بالسكر البودرة. 









الدؤنتنس الجزائر فى لها 
5ن تتام نان ] تندأ“رع مام 


.6 و21 راط 123062 05 وماواع/ا اتا طعأانلا 0ع315عه 15 أمع ماناء 115157606 


مشمش مقلى ها 


اق اخلطة'(] أعروزء 1 


الوحدات الشروارية: 


5 حريرة 
4 أشخاصس 
5 دفيقة 


مشمشي محقف 2 1١‏ كوب 
طحين 1 كوب 

سكو 2 ملعقة كبيرة 
ملح وليك 

ساغ 2 ملعقة كبيرة 


3 1.5 1 5-5 1 
كا ٠‏ : عِئلة 


| - ننقع الشمش لمدة ساعتين بماء وسكر (غير مذكورين في المكوتات) بحيث 





م نهبىء0 في هذا الوقت عجينة البيتي (82561ز88) وذلك بخلط الطحين مع 
8 نصسفى المسمش من ماء نفعه ثم نقطيه بالفجيتة السائلة حنى تقلفه حدد]. 
4 نقليها مباشرة فى الزيت الحامى, وستلاحظ انها ستتلون بسرعة وسيكير 





الشكة نات ديم " قليلا حجمها. 
|| اأظحير أكوا :2 جيدا من | البودرة 
1 و :- تصقبيا جندذ!ا من 0000000 لطم لدو فك : 


سكر بوؤدرة وماءع 
لور مجروش حخشنا 


6- يمكن استعمال المشمش الملن 


زيت نباني 6 أكوا 


سطع - - 1 
ا يي مص د 


!> نضيع الطحم ناش وغاء عنيق وتشف ككرة ون رسك بدي نيا ال 2 
والخميرة وزيت الزيتون. 

ا- نخفق ال لواد بعضها مع بعض ثم نضيف الماء وتعجن المواد حتى نحضل على 

شحننة ملمايةة وطررةه 


ا 00 أ 
5 ترفها نالشيع نك على طاو 1 العمل التهاستاتا 


7 | ةا 8 3 
ذا : / | يلما قهز _, ك ات : 1 ٍ : ّ ١‏ 3 1 

0 9 تر «ممشدر 3 نظن ع داخلها نمظم مسند در اضفر حكما 
١.‏ الو ١ 1 1 | 1 ١‏ 0 1 عاد / 
1 ! ا ْ - ا 0 .| 
القمله -55 طون جنل | فيز , محقية اله 


نح شيا ف الزيت و نغطسمها نا لكين 0 | المفثر تلئلا ليطرىي ايقل القطع 


نز ١‏ هذا اا ١ ١١‏ : 5 
خراجها من السل؛ نضفها فى اللو المحروش: تغلشيا ده 







اساي ل ا يي ا 





طحير 2 كوب 


ا 2 بيضة 

3 1 ملعقة كبيرة 
5 رشة 

بت 1 ملعقة كبيرة 
هاء الزفر 1 ملعقة كبيرة 
حليبن سائل 4 الكوب 
فاكهة مقطعة حسي النوع 


اأناناس. كرز, تبن. ليمون. غريفون, إجاص. تفاح, خوخ) 


-١‏ نخفق البيض ونضيف إليه الخليب وماء الزهر 
نخلط الطحين مع السكر واللم والزيت وتصنم حفرة في وسطا ونضصم 
نبها مزيج البيض والحليب ونخفق المواد بعضها مع بعض حتى نحصل 
على عجينة سائلة لا يوجد فيها أى خديبات من الطحين المتكثل. 
كها ترتاح لدة ساعة ثم نقمس فيها قطع الفاكبة المجهزة حتى تغلفها 
جبدأ ونتليها مباشرة بالزيت الحامي» وعندما تشفر تسفيها جيذ 03 
نرشها بالسكر البودرة. 


>>> > كم مر ]ارما عرررد 062 13 2 0 م0اكاع/ا ‏ 3 


1غ طأأانلا. 6989166 15 


9 ظ 


عم سس سه سو أ مسو ب ا ظ 
مقالى الفاكية ده 


اتد! 122 أعرروزعم] 


العوفر 491 


1*5 11ج م ) 


الكفية 1 اششاهني 
الوقت 5 دشبقة 


4 اكواب 

ريدق ا 1 كوب 
3 بيشنات ظ ؤ 

خميرة وبشارة حافشض 1 فلعقة كبيرة هن كل صيئف ا ا 

حليب سائل 4 الكوي - 

فلح رشة 

سكر بودرة 1 كوب 

زيت نباتي 2 ملعقة كبيرة 





1- نضمم الطحم ا ا 0 

2 نض في وم للقي لبيض المخفوق والزيدة السائلة. الخميرة التي 
دوبناها في كوب الحليب الفا ر (القناعطة وتسريم مفعول الخميرة]. واللح 
رمن تفابشارة الحامض ليطنى على جر ١|‏ ن القوية. 

3- تكقفق الموال بعلعقة خشبية إلى أن : تَأْحَد شكلا سائلا كثنقا: 

4- نترك العجينة ترتاح لمدة نصف ساعة: وندهن بالزيت ألة الغوفر وتسكب 
فيها كمية كافية من العجين كي تغطى الألة ونقفل الآلة لدة خمس دقائق. 

5- تقدم الفوقر وعليها السكر البودرة. وفناك العديد من اصتاف الفوقر 
الحلوة مثل تعطير الحليب بالفائيليا أو نضيف اللوز والبندق الجروشين 
الى العجيئة أو الكاكاو أو الجبئة الضفراء. 















1 01 181615107 الما 0ع315ع2 © 15 لاع اماع00 515 


ك4 أسمدا ‏ ' 


ح 

ويستغرق وقت الكئمس حوالى اسبو عبن ككد اقصى: وهذا وقت كاف 
لتحو ل المع اد فس حالنها السدسية: الى حالة الشنيس وشكدا تحفظ ظو ال النستاغ 
فى مرطبانات الكنس الخاصة 

وبحب دائماً أن نتأكد من أن المرطدانات معقفة حبدا. وطريقة تعقيدم 
سبلة جدأ. وهي بوضع المرطبان فوق ماء يغلي على النار فبدخل ابكار 
ويغقّمه. كما يحب أن نتأكّد من أننا وضعنا المواد وغفرناها بمزيج اا و/00يا 
والخل وأئه لا يوجد فراغ دين غطاء المرطبان والموان, وإلا تنهرت طدقة بيك 
وامقدت إلى كل المرطبان. 








.6 2106 انا 103062 05 درقأكاع/ا |13 طغكاننا لعأوعتك 15 أمع مرناءة0 | 












وب س الخبار توه ٠‏ كبيسا الفليفلة زد 9ه 0 
00 واكم ع «ادستعنا 0 00 دع اعاء لط تع ممع "| آ ا 
الوقت: )3 دفيقة 
0 ااا 
فديفلة 1 كغ 
فاع 5 أكواب 
خل 1 كوب 
ملح خسن 1/2 2 ملعقة كبيرة 





-١‏ نفسل القليفلة جيذ ونحرص على اختيار حبات صغيرة. 
2- نصنع ثقوباً صغيرة في كل حبة لتسهيل دخول الماء الى داخلها. 
| 3-نذوب الملم في الماء ثم نضيف الخل. 
. 4- نصف الفليفلة في مرطبان من زجاج ثم تقمرها با ماء ونقفل المرطبان جيدأ 
لئلا يدخل البواء ويضرب العفن سظم الماء. 
5- نستطيع إضافة حبة فليفلة حرة داخل المرطيان. 


المكو نات ٠‏ ب 00202020202029 3 6 إذ| أردتا ضئع كنيس الظيظة الحرة نتن الل 0122| 

خيار 1 كم 7 تسنفرق القيظة فى كد الات دآ 
ل ابيض 1 كور 

هام 5 أكوان 

فلح خشن 2 2 هملعقة كبيرة 





وب لاقع بااء ادويق سال 
فشق ليلا كل حبة خبارثم تلقها بورق عنب ونضتها في الرطبان 
0 تقفل ل الرطبان ا الوراء وال شري اليف المواد. 
إلا ستطيع استبدال الخيار بالقتاء ١‏ :(اللشتي) 
1 - خادل | سبرع ونصف يتحول الخيار إلى كنيس. 
1- هنالك من يغلي الماء ٠‏ مع الملح قبل استعماله للكبيس: ولكن هذا شىء 
ين الل نف ن استعفاله بارن| 
لا كفا ستطيء | لكسة لد إن | 
تستطيع أن نضبع فليفلة خضراء مع الخيار في المرطبان للاستفادة مره 
تعرق |! ن كمية الل أضدية 


في اللزيج وطفت على سعلع الماء 














|]- 
٠‏ كافية بالنسبة لكمية الماه اذا وضعنا بيضرة 








كبيس اللفت ادهد) 000 2 كبيس الصعتر اددها 


فعلعاء1"1 تسن ]1 كعاعا 11 عرد "1" 








الكمية 1 كغ 
الوقت: 30 دقيفة 


المكوناق مسا| 


صعتر أخضر ا كغ 

خل أبيض 2 كوب 

د 3 أكواي 

ملح خشن 2 1 ملعقة كبيرة 


-١‏ ينقى الصعتر كم يفسل جيداً ويصقى. 

2- نذوب الملع بالماء ثم نضيف الخل. 

3- نضع الصعتر الأخضر في مرطبان 000 
فا به رن وحم ٠‏ ثم نتركه لمدة أسبوع وتصف تقريبا حتى يتح 


لسقتر إلى كنيس, 





لفت 1 عة 

خل أبيض أو أحمر 1 كول 

ماء 5 أكوان 

ملح خشن 22 ملفقة كبيرة 


١‏ نفسل اللفت جيدا ونقطع القليل من كعبه ومن رأسه. 

2- نقطع كل حبة إلى قطع عريضة من دون أن نفصل الحبة بعضها عن بعض. 
3- ا 00 

- تقفل المرطيا.” لم ان تومن را وبعدها تحصل على . 
كبيس اللفت. 

نستطيع | --- اب اختياري. 

8 ا 


وكات 








قرتبيط لك 

خل أبيض 1 كوب 

5 5 أكواي 

نحشن 52 ملعقة كبيرة 





طريقة التحضير. 

1- نفسل القرنبيط جيدا بعد أن نقطعه إلى زهرات صغيرة. 

2- نسلق القطع لمدة عشرين دقيقة في ماء يغلي ثم نصفيها جيدا. 

2- نضعها في مرطيان رُجاجِي ونغمرها بمزيج الماء المالح والخل: ونستطيع 
إضضافة الفليقلة الحرة إذا أردنا. 

4- نستطيع أن نطبق نقس الطريقة على اللفوف. 





- 13 بيس الجزر («مها 11 ا 


الح سينيد يكلم القدد (١‏ 000 ُ 
0 --- 5 ©٠2-_#_#غقل3عل_ىب+7صص77‏ ايآ 
1 > َك 
الكمية نيعة َه 
ب . م 





- 1 كغ 

527 كا 

ماع 15 

2 2 ل ملهفة كبيرة 

طريقة التحطويرد 000000372202020 
1-.يغسل الجزر جيدا د ثم يقطع كعبه ورأسه ونقشرة. 


2- نقطعه إلى قطع صغيرة وبالسكين المعقوف (ع1019 001085نا1 رلجع يسم 
الأدوات) تعطيها شكل البيضه 

3- نضع هذه القطع في مرطيان جل وتغمرها بمزيع الماء المالع والخل 
وتقفل عليها المرطبان بإحكام؛ ونمهلها حوالي أسبوع ونصف حي تدر 
إلى كبيس. . ظ 

4- نستطيع إضافة فليفلة حرة إلى المرطبان لزيادة النكية إذا اردتا. 

5- كما نستطيع أن تذوّب الملح بالماء وفو على الثار. 











' .6 و21 عاراظ 123062 05 ممأواع/ ا3كا طأأنلا 0لع31عك 15 أمع ماناة 06 7 
ش ْ ب 
كبيس الباذجان بالثوم 498 كبيس اللبنة إووي) 


سكع 1علء1] 1 مرعع ا < 1 115 طلعصطة.1 - 


اتكمية 1[ كم 
الوقت 0 دقيقة 





لبفة اؤهسطة رغم 143 ! ١‏ كم 
زبت زيتون 5 أكواب 


ااميا ‏ للسسس سس لسسسمس عشم 38 ١‏ 


طريقة التحضين 2 
١‏ - الأفضل أن نستعمل في هذه الوصفة لبنة شديدة القوام. أي غير طرية 
0 بتركها في الكيس وقتا طويلا لكي تصفى. 
نقسمها إلى كريات متوسطه ومتشايهة الحجم وتضعها على شرشف في 
الهواء الطلق حتى تحف جيذا. 
- نضعها بعد ذلك في مرطيان زجاجي. وكلما وضعنا طبفة من الكريات 
غمرناها بزيت الزيتون وهكذا دواليك حتى يعتلىء الكرظبان. 
- بعد أسيوع تصيم اللننه جاهزة للتقدبه . 





الكمية: 1 كع 
الوقت: 30 دقيقة 


باذنجان صغير ورفيع (أبيض اللون) 1 كم 


ثوم مدقوق 4 ملاعق كبيرة 
فليفلة حرة حمراء مفروهة (ناعما) 2 ملعقة كبيرة 
ملح حَنقئن 2 ملعقة كبيرة 
خل أبيض 1 كوب 

58 5 اكوابي 

يت زيتون 4 أكواب 


-١‏ نفسل الباذنجان جيدا ثم نقشره بحيث يبقى عليه القليل من قشرته البيضاء 
أو السوداء ولا تقطع عذقه. 

-- نسلق الباذنجان في ماء على النار لمدة عشرين دقيقة تقريبا. 

3- بعد هذا الوقت نخرج الحبات من الماء ونصفيها جيدا؛ وقد يستغرق ذلك 
يوما بكامله؛ إذ نضم الحبات بداخل قطعة قماش ونكيسها طوال الليل 
بأثقال. 

- نشق بعد ذلك كل حبة في نصفها ونضع بداخلها القليل من حشوة الثوم ' 
والفليفلة المخلوطة مع ملعقة كبيرة من الملم. 

*- عند الانتهاء نصف حبات الباذنجان في مرطبان رجاجي ونقدرها بمزيج 
'لا؛ المالم والخل والزيت ونقفل المرطبان بإحكام. 

ستطيع وضع فليفلة حرة في المرظنان ن للاستفادة من نكيتها اغاسط 

ن نضيف إلى ى الحشوة الجوز اللجروش جرشاً خشنأً. ظ 4 












كبيس البصل (ممها. 
معاعلء نز تامتسل) 


ل قتع الخل على النار فى طنجرة ونوصله درجة الغليان. 
37- تشنء الكنيس فية ع الفليفلة في مرطبان رُجَاحِي وتفعرهما بالكل الأسيشن 
لذ تركناه يبرد قليلا 


١‏ لفقل المرطبان الزجاجي بإحكام ونمهل البصل هدة أسبوعين تقريباً ختى 
يتحول الى كبيس 











كبيس الزيتون الاخضير ادمةا 
ف اعاء ”ا 011)) لاعع21) 

الكمية: ١‏ كم 
الوقت:! 5ك دقيقة 
المكونات: 8 َ 
زيتون أخضر 1 كغ 
فاء 5 اكواب 
حامض 1 حبة 
زيت زيتون 2 كوب 


اشن للك ات 1" ٠‏ يارد طوال الليل. والهدف من التقع أن 
تذيل لحر كوج 

2- تصفيه جيدا من الاء, ونستطيع أن :نستعمل:منه الكمية الطلوية للوصلة 

3- نشق كل حبة زيتون براس السكينء أو .ندق كل حبة بمدقة الثوم الخشبية, 

والهدف من ذلك مساعدة ماء الكبيس قيفا يغد على النخول الى جوف 

الحبة. 

4- نضع الزيتون في مرطبان رُجاجِي مع الفليفلة الخرة والحامضة القطعة, 
وتضفظة حيدا: 

5- تغمره بالماء المالم (رلجع وصفة رقم 492 للعرفة تحديد كمية اللم بالنسية 
لكمية الماء) ثم نضم على سطحه طبقة من زيت الزية 
0-7 ظ 


6- نحصل على كبيس الزيتون الأخضر بعد حوالي الأسبوعين 





ن وثتقفل المرطبان 








" 7 1 + 12 2 7 ِ- تت 5 ش. بت 
كبيس تيذون اعدو سصاًا كبيينس الباميه (د«ء) وكبيس اللوبياء ابده) 
وإعلكلء 11 عننز60 تلعماظ ا مم ةو 











الوظت». لاك دشيقة 


يسا فسا 1[ كغ 
خل احمر أو خل التفاح كوب 
هام 5 أكوان 
سكر 1 كو 
ليفلة حهراء حر 4 حيات 


شوم 4 حبات صغيرة 





-١‏ نضع الماء مع الخل والسكر والملح فى طنجرة على الثار وتوصلها الى درجة 

الغليان حتى يذو الملع والسكر. 
2- نقطع كعب البامية ثم تقسلها جيدا وتصفيها. 
23- نصفها عموديا في مرطبان زجاجي مع القليفلة الحمراء والثوم اللقشر. 
- تقمر المواد قي المرطبان بمزيع المرحلة الآولى ثم نققل المرطبان بإحكام, 

َ 5- نضع المرطبان لمدة عشر دقائق في بان-ماري للتأكد من وال كل الجرائيم 

المكونات ثم نخرجه وثمهل البامية حوالي الأسبوعين حتى تتحول الى كبيس, 
رَفْتَوَنْ شود 1 كغ 6- نستطيعء بعد غمر الواد بالمزيج؛ أن نضغط قليلا على اليامية مظبر ملعقة 
ملح خشن ملعقة كبيرة خشبية للتأكد من خروح الهواء. 
حامض 1 حبة 7- يصنع كبيس اللوبياء بنفس الطريقة مع نع الخيط الموجود في كل حب 





-١‏ يغسل الزيتون جيدا وبصفى؛ ثم نخلطه مع الملح ونضعه في مصفاة بدلخل 
وعاء ونتركه مدة أربع أيام على هذا الشكل مع تقليبة هرة كل يوم. 

2- وستلاحظ انه ابتداء فن اليوخ الثائى سَيبدأ الزيتون بإخراج خواصه؛ وفي 
اليوم الرابع نكون قد حضلنا على كمية من العصير الأسود. 
نضع الزيتون من دون غسله في مرطبان زجاجي مع الخامضة القطعة 
والفليفلة الحرة ونغمره بمزيج زيت الزيتون والعصير الستخرج من 
الزبتون وإذا لم يكن ذلك كافيا نضيف كوبا من الماء الالح . 











قي أصناف مختلفة من المرطبات, معظمها, وريما جميعها, 
طهر المشاكل الصحيّة من جرّاء استهلاكها المستمر, أي 
شبانية من محسن وملؤن ومطيب... لفترة طويلة. 

تطلى دلك. نحد في الأسواق أشخاصاً يتعاظون محال 
ضمور في الدقيفة نفسها. كما نْجدَ بين الحين والآخر في 
اس باعة جوالون يببقون التمر الهندي أو السوس أو 
« المجموعة من الناس طبعأ جبهة قويّة على المصئوعات 
نقد قراءة تسم علم الصكة نسأل نفسنا يفطن الأسئلة, 
قسم عدم أصاف من العصير. فهناك عصبير الفاكهة أو 
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الخضر العادي أو المركب, أي عدّة أصناف ممزوحة بعضها مع تعضن. وهناك 
الشراب, أي عصير مكثف بالسكر لصدف فاكهة معن ويستعمل مع الماء حتى 
تحصل على العصير النهائي. وهنالك الكوكتيل ويعني هذا مزيج من عذة 
أصناف من العصير يضناف إلبه أحباناً قطع فاكهة. ومناك نيعا #اسلاها 
الساانة لاللاي و | | وفينهذا !| ئ 








ممه شه هر فق شط وغ كوه وس 199 ا بع 






- نص الأناناس (505) 
ععتن [, عاممدعوتم 


| اتقشتّرحبة الأناناس ولا نترك فيها أية نقط سوداء. 
1 نقطعيا إلى فكسات متو سطة وننرْع القطفة الفاسية الموجودة في دأخلها. 
3- نكسية المكعبات فى الة 


العصر ونعصرها حتى نحصل على العصير النهائي 


عصير الحامض (قناى) 


1 6111011 [١11 


|2 )ا م#عس سي سل ادها 


الوحدات الحرارية: 10 حريرة 
الكمية: كوب 
الوقت 0 دقائق 
خافض 6 حبات 
شاع 1[ حوب 


سيولة الده. يبلقب دووا انكايفنا في حال التهاب المفاصل (ع21الايف). 


لروماتيرْد (15536اهتاناط؟1): فرط الضغط: فقر الدء (عنتمقغصفم)؛ البدانة 
كك - ا 3-8 3 


906 0 


[- عضر الحامض ويضاف اليه الماء الفاتر. 


5 أ 


3- إذا كنا ستقدمة ساخنا نضيف عليه العسل المذكور في المكوثات. 





اللا 2164 اع ١5‏ 1١11121لا00)0‏ 5ا 





نا 2عوممم] 6ه ممزورع/ اوام 


211113333005553 تبي 101010010 


000 الأفندى أجوةا 


1ن ل تأ “قل درو ١‏ 


3 صدير البرتمال | لت ) 


6 انال ع131186() 


الؤدات الحرارية 120 حريرة 
الكفية 4 اكواي 4 
الوقت 0 دشاتق 1 





المكه اك 0 ا 00 
برتقال 8 حيات 


الفوائن: 2 
تسناهل على الهقم, نففشسن الجهاز العصبي ٠‏ وله خصائصض الرشوعء |(وفف 
الكزف ). تَِقأوم التسيمم والتفان القولون 10ت ترقوق الفظم 


105نم مع50()): والروماصزم (نغتهةةاقسسط م 


طريقة التحضي: 2 


0 / 
1- يعصبر البرتقال ويصفى ثم يقدم. 
2- في حال الرشع والأنفلونزا (عمم/©). يستحسن تسخينه قليلاً مم اضافة ظ 


1 لت ١‏ ارفك: 9 
! 1 جلفقة صشدرة لشفي | العسل. 
:. ِ سكم - نا 
١‏ 





بنناوله في حال القلق بالليل وعدم المقدرة على النوم. 





يعصر الافندي ويصفى, نستطيع أن نضيف إليه القليل من عصير الحامض؛ 

























عغضصير العريشون نك | اعلشياة البندورد ةا ظ حسمي 
ععنن1 اتطعمو © ععتتال مأفسه 1 
الؤحدات الحرارية: (ا6 حريرة 
الكمية 4 أكواب ّ 
الوافق 0 دقائق ٠‏ 
المكو ذنات. 
بندورة ناضجة 110 حبات 0 
عصير خافمض 2 كوب 0 ظ 
خردل 1 ملعقة صغيرة 2 





الفو اكد 

يظهّر هذا العصير الجهاز الهضمى: يخفف من ألم التهاب المقاصل (©611اريم) 
والتهابات الجهاز الهوضميء يقاوم الروماتيزم: حالات التسمّم الحيتر 
الحموضة المعدنةه ٠‏ ونين المعدة. 





الوحدات الحرارية: 110 حريرة طٍ طريقة التحضدير: 
العيد 2 كوب ادصاق مياه ليدم ورة لمدة 10 ثوان في ماء يغلي ثم نبردها في ماء وثلج 
3 اك" 2--نعصرها قي آلة العصر وتضيف إليها التوليل كللك ١.‏ الر رار والدرا0ا 
المكونات. وعصير الحامض: مع العلم أن استعمال هذه التوابل اختيارى. 


الهو انن. 
ينفش ويطهر : يسيل عملرة التنفس؛ يساغد على الهم ويفتح الشهدية. 


1- يعصر الفريفون ثم يصفى ويقدم. 

لا لا نضيف اليه أنة هو أن لخرى اذا أردنا 9 تستقلد من فوائدة لأتصى درجة: 
ٍ 
ٍ 
| 


362 


























59 3-7 وده ١‏ اه 7 أ 
آلا . ان رذ + عدر ينا 0 





عصير التفاح (١١ذا‏ عصير الدراق ذوعا 


ععتيال عاممرى ىر عع]أنال طاعوعم] 


0 
| 
ا 


الوحدات الهرارية 1010 حريرة 
الكمية 4 أكواب : 
الوقن 0 دقائق 0 


راق 8 حبات 





سس 


الفه كك 
عقد ويساعد اليضم 


1- يسلق الدراق في ماء يغلي لمدة نصف دقيقة ثم يبرد في ماء مع تلج. 

2- يقشر بعد ذلك ويقطع الى نصفين وتئزع النواة من داخله. 

3- نضع القطع فى آله العصر وتعصرها حتى تحصبل على العضير 
الوحدات الحرارية. 0 ير 4- نضيف عصير التفاح إليه قيصيع جاهرأ للتقديم. ونستطيع أن نضيف إليه 
لسمية 4 أكواب رشة كبش قرنقل مطحون. 

الو قن 10 دقشائق 





سس سس - 


تشاح 1 كغ 
١‏ سكر القصي 32 كوب 





مطهر ومليّن للمعدة. ينضح بتناوله في حال التوتر الستمر والقلق في الليل 


تعصرة على أله ا لفضير ونتناوله مباشرة؛ فهو مثل الاخاض يسود سرعة. 
لستطيع أن نضيف إليه السكر. 















عصضبير المنوخ |513) 
عزنا نآ 





4 أكواب 
0 دشائق 


الوحدات الحرارية: 
1 الكفية: 


خوخ 1[ كغ 
سكر القصب 2 كوب 





الفو اند 
يلين المعدة ويظهر الحيار الهضمي » يعالع مشاكل فقر الدخم 11 دريف 
والتوتر المستمر 





طريقة التحضير 

1- يسلق الخوخ في هاء يغلي للدة نصف دقيقة ثم يبرد في هاء مع ثلم: 

- بفشر بغد ذلك وتتزع من داخكله النواة. 

3- نضع القطع في ألة الفصر ونعصرها حتى نحضل على الغصير 

4- نضيف إليه السكر ونخلطه جيدا حتى يذوب وهكذا يصبع العصير جاهزأ 
للتقديم 








عمتسم العنب (4ضة) : 
ععزنال عمرة1) 
الوحدات الحرارية. 5 حريرة : 


4 أكواب : 
0 دشائق 





|- يفسل جيدا ثم نضع حبوب العنب في آلة العصر ونحصل على أول عصير 

2- تهرر هذا العصير في مصفاة مم التحريك بملفقة لنساعد العصير على 
التخلص من رواسيه 

3 - هئالك من يتبع حمية؛ (نظام غذائي) على العثب لمدة شهر وذلك بتثاول لتر 
كل يوم. 














عع أتال امع “34م 


ىآ 1 0ك وتحسا 


ععتبال مسصفخصد8 


الوحدات الصرارية:؛ 5 حَْرَيْزة 
الوقت: 0 دقائق 





سكر القصب ك/!] كوب 





1 5 ض 1 


1 0-5 
0 د 


متعشن و هقد ويفاوم الضفق في الجهار العصبي والدمويى, 





عل قشة التححب 
حفر نا 1 


2- تنضيق ألده القليل من الماء حتى تحصصمل على عصير متماسك. 
3- نكيف اليه السكر وتخلط محدد[ 





الكمية: 4 أكواب 
1 دقائق 


ٍ 


نع 02 كَغْ 
١‏ عسل 2 كوب 


يعدت تأشيل الحلايا القيقة: بقاوه ششر الدم (1اقمم) والتوتر. 


سس - 


-١‏ يسلق الشمش مدة نصف دقيقة في ماء يغلي ثم يبرد في ماء وتلج ويقشر 
وتئزع منه النواة. 

2- يعصر على آلة العصر ويقن هباقر يس تلياك حاف إل الف 0 ' 
كان هناك بحة فى الصوت. 





1 
ظٍّ 
سَُ 
ع 
ا اضر 
ال 
اك 
أ 























رماكسوطة 10لا انا لط هع 90 للطأ0 1١‏ 0ا5 اعلا لاك 1االظا لعلوعن داباوضعلا0 00 ذا 















عصير الكرز ا(7رة) عصير القرب (5رد) د 
ععنال سعط ععتدال سعط لرو مر 0060 


سس سير 








الوحدات الخرارية: 5 حريرة 
الكمية: 4 أكوابي 
الوقت 0 دقائق 
المكونات: 2 
فريز 1اعخ م 
2 








القوات 


يعالج الروماتيزم : | 





يطحن بعد غسله ويضاف إليه عصير الحامض والسكر ثم يقدم مباشرة. 


1 عَم 
2 حبة 
2 كوب 








الهو اند: 
منعش ومطيّر. ويلعب دورا إيجابيا في حالة الروماتيزم: التهابٍ المفاضل: - __ 
االتوترء تكون الحصاة (كالمرارة الخ..) ويليّن المعدة. 
:. ظريفة أله -02- 5 
> يفسل الكرز وتستخرج النواة من كل حبة. [ 
3 نضيف إلى العصير عضير الحامضة والسكر. وللاستفادة من خصائصه: ٠‏ 
يجب أن نشرب كوبأ منه كل يوم على الريق لمدة شهر. 











كوكنيل الحمضيبات (ورع) كوكنيل الافندى («دها 
اتماعاعه ) تتسسسرعم3 الت)عاعن ”* )» دل ررد ل 

الوحرات الحرارية؛ 165 حريرة 

الحفيه 2 كوي 

الوقت: 5 دقيفة 


يساعد هذا العصير على الهضم وينعش النشاط الذاتي ويهدئء الأعصاب. 


١‏ - يعصر الأفندى والبرتقال والقريفون 
2 عقلط اسناق الفصير مع عضير الحامضن ثم نمررها بالمصقاة؛ وتقدمها 
يك الكلم المطحرن, 





برتقال 2 ححفةه 
حامض 1 خية 


يساعد هذا العصير على الهضم ويقرّي الجهاز العصبي ويطهّر الخلايا. 


7 يعصر الفريقون والبرتقال والحامض.‎ -١ 
نخلط الاصتاف الثلاثة من الفغصير ثم نصفيها.‎ - 
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العصير 
ع كوكتيل الجزر بالمنا مش (0ددا ْ 2-7 ٠‏ كوكتيل النعنع ادده) 


اد اتماكاءه"© أونصمرة") 


الوحدات الحرارية: 90 حريرة 


مس 1 حبة 
جور 5 حبات 
يهدئء الأعصاب: ينشط وينعش. 


2 قف الله‎ ٠ 
لاقت 1 || : لحططد‎ 1 1 


-١‏ تجمع المواد في آلة الخفق ذات الشفرات الحديدية: وقد تركنا الحزر نقشره 
نعد أن غستلناة بالفرشاة. 

الوحدات الحرارية: 5 حريرة 2- نخقق المواد بعضها مع بعضء ثم نضيف إليها حسب الرغبة رشة ملع, 

الكمية: 4 أكواب ظ وعصرة حامض. 











منشط ومقاوم للإسهال. ْ 





غل فنقة النحكيت : 

1- نقطع الجزر بعد غسله جيدا"' من دون تقشيره إلى دوائر متوسطة الحجم, 
ونضعها في ألة الخفق ذات الشفرات الحديدية. 

2- نضيف إليها الشعش الذي نزعنا منه النوى. 

1- نخفق الواد بغضها مع بعض ثم نضيف إليها عصير الحامض والسكر 
وتخفق مجددا حتى نحصل على العصير النهاثي. 
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العصير 
كوكتيل الغريفون»م - كوكتيل الأناناس بد 


ظ لتماعاءه0:) أأنا “اع مره ) [ لتماعاعه:) عاررمروءوزط 2 





الوحدات الحرارية: 0 حريرة 
الكمية 4 أكواي 
الوظت: 5 دقيقة 


1- يقطع التفاح الى مكعبات متوسطة وينزع مه البزر من الداخل ويوضه 8 


له الخفق ذات الشقرات الحديدية 


2- نضيف إليه لب الأناناس المقطع إلى مكعبات والموز المقطع الى دوائر 
3- تخفق الفاكية على الألة ثم نقدمها هم الثلج المطحرنخ 





7 2 كم 
غريفو: 1 حبة كبيرة 


1 2 1.8 
أله لذ أن 





قل فقّة التخضنف 

1- نفسل المشمش جيدا ثم نقطعه إلى نصفين ونزيل النوى من داخله. 

2- نفسل الكرز جيدا ثم نزيل النواة من داخل كل حبة. 

3- نضع الفاكية في ألة الخفق ذات الشفرات الخديدية وتضربها؛ مع إضافة 
الغريفون خلال الخفق. 

4- يقدّم مع الثلج المطحون. 











كوكتيل التفا 000 --5556 كوكتيل الاجاص (: إقدة] 1 
اتماماءمح اوس اتمكاءه. 2 بوع 2 1 


الوحدات الحرارية: 5 حريرة 7 
وت 00 [ 
الوقت! 0 دقائق 











المسكة نايت 

الذه أفّد ' 26 
ل الهضم ويطهر وفعال ضد الروماتيزم 

0 


- نقطم الإحخاص و التفاح عن دون نقد تقشير هنا , وسرخ هتما المزور و تحييهعيما 
فم الخبار القطغ فى آله الخفق ذات الشقرات الحديدية. 





المكو نات. 
تفاح 4 كم 
جزر 4 1 - 


الهو اثد . 
بسباعر على الهضيم: ؛ طير: ينشط؛ تعالج القرحة. 3 
و- 1 - 1 حر مهدي حل لت 0 
5 ظ 1 َ ةد + 





طريفه التحخصضييب: 
1- - نقطم التفاح هن دون نقشيرةه إلى مكسدات متوسظة الحجم: هع إزالة اليزر 
هن دآخله. 
2- نقطع الجزر الى دوائر متوسطة الحجم من دون تقشيرها. ٠‏ ولكن مع غسلها 
بالفرشاة للتأكد من عدم وجود أي أوساخ. 
3- نضع المواد في آلة الخفق ذات الشفران الحديدية ونضربها حتى تخضل 
| على مزيجٍ التفاح والجزر, 
١‏ 4- نضيف إلى الزيع عصير الحامض ونخفق مجددا ويقدم مباشرة. 











.2-2 كوكتيل الخبارا 


انما علا ( دوعن ( 





المكة نات. 

خيار 2 حبة 

أحجاصض 2 احية 

لب الشمام 2 حبة وسط 


الفه أنذ. 


يلين المعدة ومدر للبول, 


طزيقة التحضير 

ا- نقطع الإخاص الى قطع متوسطة الحجم مع تزع البزر من الداخل: من دون 
التقشير . 

2- نضع الإجاص المقطع مع الخيار اللقطم من دون تقشير. ولب الشمّام في آله 
الخفق ذات الشفرات الحديدية وتخفقها معاً ونضيف إليها خلال الخفق 
كمية ماء حسب الرغية. 






















- كوكتيل البندورة«»م‎ 0-٠ 


. لتهاعاعن*') واحدصدرن"]1” 


الوحدات الحرارية: 40ذا ريد 
الوقت: 0 دفائق 





:_ ا ا" 3 9 5 7 3 
مدر لليول؛ منعش: يلين المعدة. يطهر. وينصح به من يعاتي عشاكل في الد 


٠ |‏ ا | - 
لهضمي وفرط التوتر. 


طريقة التحضير 
-١‏ نفرغ بعلعقة صغيرة داخل البندورة ونضع اللب المستخرح في آله !ل 

ذات الشفرات الحديدية مع الخ امقطم ,' 
ل تخشرتب المواد يها مم بعضن رمم عتصير الحا مكبية: وتقدم العصير . 


ب 2 













كوكتيل الإجاص والموز :5 
اتجاءاء5:) مسهددت كا 


َه ا 








الفواتك: - 


مغذ وينصح به الذين يعانون هن عسر الهضم. 





تقطع الإجاص وتنزع منه البزر ونضعه مع الوز في ألة العصر وبينما الآلة 


نام 11180 امدهلان اماع 


210 50.96. 


ججح ص اكه 






| سد بتع -00011 0 دح 


كوكتيل المشمش يوا ) 








انماعاعءن ل) )عاتم هد 1 
100 حريرة 


الوحدات الحرارية: 





القو اشد؛ 


ا ونتست به في حال فقر الدم والضعف العام. 





1- يقطم المشعش الى نصفين؛ وينزع هنه النوى ثم تقطع أنصافه بالسكيز 
2- ننزع النوى من كل حبات الكرز. 
3- تقطع الموز الى دواثر. 


4 نخلط المواد بعضها مء بعض وتضربها على آلة الخفق زات الشقرات 


الجديدنة 


5- نستظيء خلال الخفق إضافة القليل من الماء. 






ئ كوكتيل السهام |53 ) 


لتماعاعن : ) زرواء ا 





الوحدات الحرارية: 


0 حَوَية 


2 كوب 
1 دقائق 


1/2 حبة فتوسطظة الحجم 


175 


6 أوائط كاناط 155062 61 1131176151675 ااانا علوي 5 ألاع 
١ 0 1 !, 1‏ 7 


ا 


5 ظَِ 












كوكنيل الفريز :د 


لتماعاعن:) ؟درعطالرج )5 


الوحدات الحرارية: 1210 حريرة 
الكمية لك أكواب 
انورقت: 5] دقيقة 


3 3 ل 1 1 || 1 
قا اليضمى رقاوم الروهائيرزه ١‏ نهذ 1 الع 


2 1 : ا 8 5 - 
حك نقينا الش ف" حفة] نف نف 2 القفة ل حتكمع شعن شن هتنا 
- رواب - ب- جد “سيا عه 
١ 3 5 : 1‏ 1 : دك حيفاا | 
# د يضقبة الق ا نئة ف اله الحقة زات الششر ات الحديتها و صر ية ثم نحنف إِلنه 


| : ند 
غصير البرتقال والقليل من السكر إذا لردنا 
-- 7 9 _. 3 أ 


2- نضمع لب الشمام والموز في ألة الخفق ذات الشفرات الحديدية: ونضريهما 
حتى نخضل على مؤيع متماسك. ' ظ 

3- نضيف إليهما عصير البرتقال وتخفق مجددا قنحصل على العصير 
لنهائي 


ايا 


يي سجس هيه ] 3-7 المرماة 


سد يق 287 للق نالك "الت 








ظ العصير 
٠‏ كوكتيل لجز بالخبار..م 2 كوكتيل الخس»«-»_ ‏ 
انهاءكء0© 6 يق © 


انماعاه© ععسااء.] 


[ الكمية: 2 كوب 
9- 0 دقائق 


١ 
ل‎ 


أساهاد؟ * دي 
ل 


5 0 ّْ 5 3 : 
متعش ونيديء الأغصاب.: هدر للبول» ويقاوم التسيعم البسيط. نصح نه 
الأشخاص ذوئ التوتر الدائم والذين يشعون نظاها غذائيا لتخفيف وزتهم 





ع رن يد 1 1 -: 3 0 ا : باع سهد 

١‏ نقطعم الخس تقطيعا خشنا؛ ونضيف النه دوائر الخبار هن دون تقشير 

2- نضعها في ألة الخفق ذات الشفرات الحديدية ثم نضربها حتى نحصل غلى 
الؤوحدات الحرارية: 147 حريرة العصير ١‏ 





الفو ادن : 

مظهّر ويقاوم التسمم البسيط: يعالع مشاكل البضم. 

طريقة التحضير: 2 ا 7 0 
1- نفسل الخضصر جيذا ولا نقشرها؛ ولكن نستعمل الفرشاة خلال الفسيل. 


2- نقطم الخضر إلى قطع صغيرة ثم نضعها في آلة الخفق ذات الشفرات 
الخديدية. 


5- ينسم بهذا العضير من يعانون من الحرقة في المقدة. 















717 :2:16:96 :و ااقي5 00 2موهد:1 زه ادك لهاي تان معزمع»» 


العصير 


5 شو كسبل الذرضي شوكي )535١‏ كد سه كنيل ال لعب ناك 8 ظ 
انماعاءعه "© ماعو 1 ! ظ 


١‏ كلك لتماعاءن') عمرة:21) 





5-0 9 5 الوحدات الحرارية 5 حريرة 
الكمية: 4 اكواب 





2 0 

1 ات _ك-- 2 ع ا أ 29 

-١‏ نحفة الغتب بعد غسله حندا على ألة الخفق ذات الشفرات الحديدي». 
. 1 007 6 1 0 

ا تمرو المزيج يعصقاة التقاط الدرن . 


زر : - 
2 6 5 : عالق سد | فى > و مقذهعة شفاتكد ا 
3 - نهصسك لى المزيج الذي حصييلنا علدة عصبير المزفرن دن 2 
1 عا 5 


كع الأرضي شوكي 4 ككغ 
جور 4/) حم 
عصير حامض 2 كوب 


سس 


ألشةاكذ. 
ما 


مطهر: يساعد على الهضم: ينصح به الأشخاض المصابون بمشاكل الكيد. 


قط نفك القكةشنك . 
هل ع :8 


ريوجد فى لغ الكغب قطلعة مثلثة الرأس هي التي نستعملها في هذه 
وعم تفسيل الخزر فد ولا تنقسير ذا لذلك ُستفمل فرشاة للقاكد سس نلافته 
الثامة. 0 
3- نقطع الجزر الى دوائر ونضعه مع قطع الأرضي شوكي 00 3 3 
الخفق ذات الشفرات الحديدية ونضتريها حثى نحضل على العصير "دك 
أ- تضيف إليها عضير الحامض والماء, ونخفقها مجددا حتى نحصل على 








16.967 و إنم :]100890260 1ه اكاكع ل لوزكا يرا التيهع ]قم 15 مع جه 
1 سا ١‏ لي 1 0 0-5 ١‏ 35 عي 


. كوكتيل أحمرءءن 2 207 شرابالبرتفال»»» ‏ 
<< انماعء0ت© لعخ] شك عم .للك 







اهنك ال 415 3 37 
الوقن: 60 دفيقة 


سكر ناعم 9 أكواب 

-١‏ يصفى عصير البرتقال جيدا 

,_ نضم السكر في طتحرة على نآر متوسطة الحرارة : وتندا بالتجحريك مملعقة 
حشب . 

3- بعد مرور حوالي عشر دقائق وبده ذوبان السكر. نضيف عصير البرتقال 
رويدا رويدا ولا نتوقف عن التحريك حتى يستوعبه كل السكر. 

4- نستمرقى التحزيك حتى يشتد الزيج ويتحول السكر إلى قطر. تطَفيء الثار 
ونترك الشراب يبرد» ونكون قد نظفنا سطحه خلال الغلى. 

5- يوزع بعد ذلك في قنان مغقمة ونحكم الإقفال حتى الاستعمال 


و 0-١‏ شو أب الحامضن سقس الطريفة وكذلك البر تقال الآنو صقي 





الاح ١‏ 
ألفة أنن: 


منشط ومطهر ويقاوم الروماتيزم. 





قر فظن ألنت لتحصير. 

- يسلق الخوخ لدة نصف دقيقة ثم يبرد في ماء مع تلع ويقشر. 

2- نقطعه بالذ لنصف حتى : : تستطيه عه ستخراج النوى من داخله. 

3- نستخرج النوى من الكرز ونضعه مع الخوخ في آلة خفق ذات الشفرات 
ليد 

4- نخفقهعا معا ثم نضيف إليهما عصير البرتقال؛ ونخفق مجدداً فنخصل على 








ا ا 2111 






























منتدو5 نور 91 





الوحدات الحرارية 40 حريرة 
انكمية زجاجة لبتر ونصف نقريبا 
الوقت: (6 دقيقة 
المكونات 
فريز 1 كغ 
نكن 4 أكواي 
طريقة التحضير: 0 
-١ -|‏ يفسل الفريز جيدا وينزع العنق 3 الأششد هثة 


- يطحن في ألة الطحن حتى نحصل على بوريه الفريز؛ ونمررها بالمصقاء 
حتى نحصل على الدورية النهائية الخالية من القطع الصفيرة او الحبوب 
أو الخبوط. 

3- نضع السكر في طنجرة على ئار منوسطة الحرارة ونحركه بملعقة خشبية 
لذة عشر دقائق ثم نضيف إليه عصير أو بوريه الفريز ونحرك حتى يذوب 
السكر ويتحول الى قطر وننظف سطحه. 

4- نطفى» الثار ونتقل الزيع الذي أصيع شرابا الى طنجرة ثانية ننرد قنة. 

5- نوزم المزيج في قئان معقمة ونحكم الإقفال حتى ى استفمال احق 

1 حازة تطنيق الوضفة نفسها على الزاد التالية: كيوي: أناناس؛ شعام؛ 
بطيخ؛ خوخ: مشمش 


نكهته ولوئه عرضاً عن الماء. 


راط 3062 131161510110115 


الكمية: 

الوقت: 

المكو نات 

مهاه الوره هو 2 8 
هام 3 آكواب 2 
طريقة التحضيد . . 


: توت؛ كرز: إجاص. والفكرة الأساسية أن تصئع 
القطر وذلك باستعمال غصير أو بوريه الفاكبة الذي يعطر القطر ويعطيه 


آلا 0 ع3 ع »5_6 ”تا وزع رباك ترقا 11١15‏ 


ممخترك عونا 











نضم السكر في طنجرة على نار معتدلة الحرارة 
تسوه ودر من التحريك تمر شيف للا 7 
مجدداً حتى يذوب السكر . ثم انرفع درجة الحرار ة قليلا حتى يبدا 
الاء برتعش فتكون هذء أول مرلعل القطر 
3- بعد .كمس دقائق تقريبا نضيقماء الورد وعصير الحامضي ونحرك از 
ونتركه على النار حتى يشتد جيداً. بحيث يلف ملغقة التمريك .ولاه 
منها إلا بضشعوية وعلى مهل 
4- بعد ذلك نطفىء التار وتكون قد .خصلنا على شراب الورد. واه 
للنائنض هنا دن أجل نكيت أولا ؛ وثائيا حتى لا تتجمّم قشرة على ع 
الشرات. 
5- بورع الشراب في القناني المعقمة ويحكم إقفاله حتى استعمال لاحق. 





























































شراب الرمان 0_١‏ 
مرنطلز5 عستلهدء 0 


575 احريرة 
الواقت 60 دشيقة 


3 اكواب 
سك 7 اكواب 


طريقة التحضير: 2 وكوي ووو وم 
|- جيه السكر فى طئكرة غلى نار منوسطة الحرارة ونحرك بملعفة خشدية 
لدة عشرة دفائق [ 
2- نضيف إليه عصير الرمان ونتايم التحر 
بالتحول إلى القطر. ١‏ 
ل سخ لاوقا التحريدحتى يشت لزي بيذي قلف الملعوة 
الت 
بارحم : ظ 


يك حتى يذوب السكر ويبدأ 


159306410 01 5101 ]اغا 1و" 





اللا ل0ا 98902 1ع 15 0091١21١١‏ 5ا 





طاوالول 
الوحدات الحرارية: 5 هريرة 
الشممة 2 لينر تشرييا 
الوشفن دقيقة 


2 1 عويب من كل صضنف 
2 كوب 

م كوب 

شام 5 لير 

بكو 1[ فلفقة صغيرة 


اقل الا ا 0 
- يطكر" | الزبيب فى !/ 


الوم وي ار حوب |! لورت و السك وتعزج الو 9 


٠.لدة‏ يوم كامل في البراد 
ليوم الثاني مم ماء نقعه ويضاف اليه الماء الباقى 


جميعها حنى يدوب السكر والديسن. 

- نكس ع المزيج في الب راد د لدة ساعة وبعد ذلك نضعه في كيس من قماشن الخاء 
حنى يصفى على مهل في طنجرة كبيرة. 
نضع البخور على الجمر ثم نثيته فوق الطنحرة الكبير: 

- ننطي بقطعة تماش كبيرة البلنب: 
التصاعد قتبكه الات 


رة والنخور قحكية 0 حدر البخور 
[- بقذ هشرور حوالي الأربعين ل قمشة : 000 الجللاتب الذى يكو قلف ست" فتناة 

3 حت تأتدر الدحان . المتضاعد -3 النخور و مشبيقك فى 
8 قت بازداً مد الب المكسر والصتوير و الْرْبِيبِ 


الير أذ حدمي تجار 































هه 


العصير 


نانوك امم ررم 


الوحدات الحرارية 


1 
- تكن فدذ | 





1 150 اذ تلات )"! 01 7615186 1167131/ 015166960 
2 لد ب -- مد يم حولم 3-0 97 0 ظ لس 3 


الوشت 
مقن 
سكر 

ماع 

فاء الهم 


|- ----3 الحامف ريف ل 0 
ع اي 0 السيق زوهاء الزهر و تتركياا ا 





هه 


اللبموناضة إبية | 


1 ,© 1101 





1 ريزة 
1 ليئر 
0 دقيقة 





ساعة فى البرا 
3- تشنيق الدنها للاء 559300 فذوات إ ! 
الوحدات الحرارية: 00 حَريْرة نصفيها ونقدمها مم التلج الكسسر, مع العلم بآن البعض يفضل ان 
الكمبة [ لبتر سحصسيياد ‏ ليوات 
الوقت. ال دشيقة 
الفكة نات 0 
دين 2 2 كوب (250 غراة] 
سكر 10م 
فاء الزهر 2/) 3 
ماء 3 ليترات 


١‏ اك" 
عاق 0 3 الكت تتا - 5 
الود 


1- يقطع كر الدين إلى قم ضقيرة زينقم بنصف كمية اماء ليلة كاملة. 
فى ا ليوم الثاني يضاف اليه السكر وماء الزهر وتخلظ الواد جِندا حتى 
يذوب السكر. 
3- لت يصفي الزوع في مصفاة ويقم باردً م مع الزبيب والصنوبر. 
محقثر التمر الوتدي تنف الطريقة: ولكن يقدم من دون الزبيب 
لي وهذا شيء اختياري, 








الهو اذن»: 


تصنقنة 8 تقد هه 










2 1 كوب (250 غرام) 
2 كوب 
5 ليقر 


1- يفسل السوس وننقعه في القليل من الماء ونضعه في البراد طوال الليل حتى 
يحغمر» وهناك هن يستعمل البيكربونات في هذه المرحلة. وهذا شيء 
اختياري. . 

2- في اليوم الثاني تضمم السوس في مصفاة ونسكب عليه بقية الماء رويدا 
رويدا؛ مثل الخيط؛ وذلك ليتستّى له ان يأخذ النكهة واللون من السوس 
الكتمر. 

7- نضيف إلى العصير الذي حضلنا عليه ماء الورد وتحفظه في اليرال حتى 
بحين مفوعد استففااه أو تقديعه. 

4- كما تستطيع أن نقدم تقيع السوس وذلك بتسخين ماء النقع وإضافتها إلى 
المرخلة رقم 2. 





طريقة النكت لنحسصدن 


: . 1 | ألا ِ ل كه الح ده قافو ىه 
ف : اليانسون في وعاء 1 ع ب عطدة 51 الساحن ومتركةه مده كفده 0 


سمتاعموعع7] عوزورة4 


4 أكواب 


4 ملاعق كبيرة 
4 أكواب 


يسهل عملية الهضم ويفيد قي حال انتفاخ اليطن 























16.96 أو0زذ2 اماط 122392 01 150أ5اع/ 191 بجأ انلا لعأ مع .15 70665778 






نقيعالأرضي شوكياع) 2220 تليعالحبق »6 


دمتاءمعء12] ععآن رآ 1م 10]] مناعوعع0] اتعد8 _ 
الغمية: 4 أكواب 
الوقت. 10 بشائق 
المكونات 
ماة 4 لكواه .2 


طيقة التحضيع .| 
لحيق في طنجرة وتضيف إليه الما الساخن ونتركه لدة عشر ناه 


نصقده ونتتاوله. 








المكو ذات: 
ورق أرضي شوكي طازج #نحية 
اتقو فق 1 





1- نحد ورقتين على آخر كعب الحبة متقابلتين والعرق بينهما. 
١‏ 2- نضع هاتين الورقتين في طنجرة ونفمرهها بالماء البارد. 

3- نضعهما على النار ونوفع حرارتهما ونتركهما تغليان لمدة ربع ساعة تقريبا. 
ظ 4- تحضل على عضصير حار ؛ , ونستطيع إضافة القليل من عصير الحامض إليه. 




























نقيع الجزر 0 


36-5 نفع السلق ««مه 0 تت د اأدين ل 








26 صسمتاءمععط اع 11 0 9 0 م 
_ عب 
المكوتلت 22 كك 

252556 عون 

متسس 3 كواب 
بمب بت ا ب سي ىح ير ا 0 ا ااا0ا0101040406060اااا 1ه 
الكو اشن: 


يسيل الهضم» وهو فعال ضد السعال الشديد. 





ملريقة د نقة التحخضدر 
-١‏ بعد غسل الجزر جيدا وتنظيفه بالفرشاة للتاكد من زوال كل آثر اللترار 
نيشره بشيرا شنا ونضعه مدة 20 دقيقة في ماه بعلي 


5 6 رش ألسى ف لق ذلك ونتناوله فائرا. 
فرق سلق 5 أوراق 
17 6 أكواب 
ريت زيتؤن 4 كوب 
فلح رشة (إختياري| 
منعش:؛ يلين المعدة وعدر للبول: يستفيل خاصة في حالات فقر الذيم. 





تطز فهة النحصير 
اه - نفسل الورق جبدأ ثم نضعه في طنجرة على الثار وتغعرة بالما. الباردة. 
2- عندها يضصل للاء الى درجة الظبان تحسب 20 : دقيقة ثم نصفى العضير. 
:- نضيف إلى العضير زيت الزيتون واللملع إذا أردنا. 















ش نقيع الخروب :> 2 


103 اعوعع راومرنة) 


0 نقبع الكرفس (ه»هع - 


- لامتاعوعع0] كرعاء) 


الوقت 5 ذفيقة 


ورق كرقس طازج مقطع 1 كو 
فاع 0 كواب 


منشط: يساعد على الهضدم: يظير الحتجرة. 


د : آلاء على الثار وغندها 5 صل الى درحة الغليان تضع فيه ررق الكرق 
ونتركة لضع دقائق 
5 





القه افق 


فعال ضد الإسهال القوى. 


أ- نقطع الخروب الى قطع صغيرة ونضعها فى طنجرة مع الماء على الثار حتى 











-. م سم سس مد 


ظ نقيا الحامض [53دا 
زرولاعءوع136] تأمتقات. 1 











السك نات 
فشر حامض 2 حبة 
غصير حافضن 8 حبات 





الو اذو: 
مطيّر, يساغد على الهشيم: يعالج مشاكل الكيد. 


طريقة التحضيب. 

حِ نضع قشر الحامضص في وعاء من رجاجِي وثفمره بالماء المغلي. 

“- نتركه طوال الليل على هذه الحال. 1 

3 :4 ا أأظزه َ ٌْ 

2 اي اليوم الثاني: تخرج القشر ونث 5 5 الها : فنجد ٍ 
0 نضيف عصير الحامض فتحصل على 





4- نستطيع أن نتناوله باردا أو ساطتا: مع نكر أو مع عسل. 






الكمية: 4 أكواب 
5 دظقيقة 


شاغ 4 أكواب 


الفة اند 
مطهر: شافضن للحرارة العالية. 


طزوكة المجصير 


2- نتركها لمدة عشر دقائق ثم تصفبها ونتناولها فاترة. 




















سبع الكمون (555) لسع السسيابح زفكة) 


103 ]اعنوعمز] 11" » 


عم تاعووسراررة 


الوشت: ا دقيقة 


ورق سبائخ طازج مقطع 1 كوي 
ساغ 4 اكوان 
زيت زيتون 4 كوب 


1 ع ا - أ 1 2 
ام قط ا در 4 عكمر ف نناء له كيو حال ١‏ حك ال اعد كا 1 الحيا 
وازتقا+ نسة حفكن النور بك 


ا 1 5 0 ِ بانة - 5 أ فق ل 5 ةك الى 5 خرة د الما النارف على مان مدق 3] 
دقيقة ابتداء من غليان الما: 


١ . 05 ١ 0 2‏ - 
- يعدي العقصير بحكث دبك و سيف ابت الرسون 


5 





القه اكد. 
عظهر : فنساعك اليضيع. هدر للنول: بعالح مشاكل الحهاز |! بكسن . 


طريقة /١‏ فت كدر 0-3 
| - نخسم حبوب الكُمؤن فى وغاء زجاحي ونكمرة نالماء المغلي. 













نقبع الطرخون»»» _ 


اسمتاءمعن١(‏ صمع هافك 












دقائق, 


2- نصقي العضير ونتتاوله فاتراً. 





صمناعوعء2] ععسناء.] 





هماع 4 اكوا 
ريت يفون شدتت 


ك2 .ميدى: للاعضات: مسيل للمعدة: سول ١ ١‏ 


طريقة التحضير ” 


7 هه : . ا 5 3 لي الكان يسيم اضافة رية الملم الى الماء و ترشعة الى لرحة 


الغلدآن وتتركة يغلي لدة عشر بن دقيفة 


3- نطفىء الئار ونترك الطئحرة على حدة حتى تصبع حرارة اللاء فاترة 


4- نصفي العصير ونضيف زيت الزيتون. 











<< نقيعورق الفارسسن | 22202١‏ تقيعالذرةسم 1 


لامتاعوعع2] أوعانود خا الل اتلك 001*0) 


١ 3 5‏ 
وم 0-2 5-5 
7 1 : هه 








الوقت: 40 دقيقة 


25-5 
عرتوس ذرة طارج ]| عرتوس 
ماد 4 اكواب 








الفوائد 
يعالج التهاب المثانة. 
|- نقطة رانو سق الذرة الى دوائر غردكضة الننفاكة ونضعيا مه خبرطها 85 
طنجرة على الثار وتغمرها بالماء 
ظ 3- نرفع الماء الى درجة الغليان ونتركه عليها لدة خمس دقائق 
ظ الكمية 4 أكوا 3- تطفىء النار بعد ذلك ونتوكه غلى هذه الحال لدة صف ساعة. 
ظ . 7 : 7-0 عدا الى ات !١‏ 

ا 7 تت ل 5 ا 53 تققت ف نقاؤلة ١‏ هر الت كم 
| الوقت 5 دشيقة 4 نصفي العصير وللحصول على نتيحة حسنة يجب في 
مم 
ظ الفكو نات 

ماء 4 أكواب 


الهو اشن: 
ظ يساعد على الهضم؛ مطهر. 











م 1 10202 اسن لش ا ليم 








2305 تقبع النعنع ,ا 2-0 نقيعالمردقوش+» 
ا ممتاءمع17 تسسسمع 01 _ 





القمة المزهرة لعرق الفردقوشس 1 كوب 
(طازج أو جاف) 
فاء 4 أكواب ظ 


بعالح الريز (1110]قم). 


طريقة التمحصير: 

-١‏ نضع المردقوش في طنجرة زجاجية وتغمره بالماء البارد. 

2- نضمم الطنجرة على النار وثرفع درجة الحرارة حتى الغليان ونتركه يغلي 
لذة عشر دقايق 

الكمية: 4 أكواب 3- نصفي الشراب؛ وللحصول على تتيجّة حسنة نتناوله مرتين في النهار 

الوقت: 15 دقيقة ولعدة أيام متتايعة. 





المكو ذات. 
ورق نعنع (طازج أو جاف) ١‏ كوب (طازج) 

4 ملاعق كبيرة اجاف] 
شأغ 4 أكواني 





الشو ان 
وه 1 
مهدى» للاعصاب؛ يسهل الهضم. مطير. فعال ضد التوتر الستمر. 








طريقه يأ 1 دا 5 
وتتركه على هذه الحال لمدة ريع ساعة. 
2- نصفي الشراب ونتتاوله فاترا أو ياردا. 
















٠ 1‏ نشيع البفدونس (دمد) 6-6 ٠‏ انقيع بع الصنوبر ابىدا 
ع 02لاتمعع(]! توعاوروم[ سمتاعمعع7 عورزم 2 


ا ع ام-0 
امهم مد - كج 









فاع ك أكواي 
8--- ب 
يعالج السعال: ولكن يمثم تناوله فى حال الألم لمى الكليتين. 
1 طريقة لتحم 
١‏ - نضع براعم الصنوبر في طنجرة على الثار وتغغرفا بالماء البارد. ترقع < 
درجة حرارته إلى الغليان ونتركة يغلي لمدة عشر دقائق. 
١‏ 2- تطفىء النار بعد ذلك الوقت ونتركه على هذه الحال لدة تصف ساعة. 





ندا 


ظ - نصفي الشراب ونشرب كل يوم 3 فتاجين قهوة صغيرة لعدة أيام متتابيةا 7 
4 أكواب للحضول على أفضل نتيجة. 
0 دقبقة 


ثٍحَ7 _ >ة+ش+>ا؛>5>ك>”:. ءبوبىبزفململكسككككتنيخ جح 0 
بقدونئس طازج مقطع 1 كوب 
شاع 4 أكوان 





الهو اند 

1 |" 
علج التور الستغر. تنصح النساء ناوه لتخقيف الام اللمث (الدورة 
الشهرية| 










[- اجسدة البقدونس في وعياء زَجاجي وتغمرة مالماء المغلي, 
2- نتركه على هذه الحال هدة عشرين دقيقة. 
3- يصفى الشراب بعد ذلك ويتناول مرتين قي اليوم ولعدة أياع متتابعة 


05 نقيع الوح :مه 
ممتاعوعء1] 5-6 ع 





الوقت: 


0 المكو نات: 
|1 مام 


الفواند. 


١ ||‏ ملدن فعال للمعدة. 


1- نضع الخوخ المجفف في طنجرة وتفمره بالماء البارد. ثم نضع الطنجرة على 
نار عتوسطة الحرارة لمدة نصف ساعة. 

*- نصفي بعد ذلك العصير (مع حفظ الخوخ لاستعمال لاحق) ونتناول 
العضير فائرا. 


١‏ 56 16 0/ ام انا" 2ع1039)ميومازك 


مسسعب......... أ ناكسو موحد ص كي 








نشيغع الأرزا6.ة) 


ممناعوءء7 عنم 





4 أكواب 
5 دفيقة 


المكونات 
أذ اهل | كوب 
القوات 3 


يعالج الإسهال الدائم والتهاب البروستات 


1- الأرز الكامل هو الأرز الذي لم يتم تقشيره يل احتفظ يقشرته الخارجية 
الفنية بالمواد الغذائية والفيتامينات. 

2- تنفسل الأرز جيدا ثم نضعه فى طتجرة على النار بعد غمره يالماء لمذة ساعة 

3- يستعمل الارز على شكله او تطحنه قليلا. 

4- نصفي الأرر ونستطيم أن تضضيف إليه القليل من زيت الزيتون واللع. 












نقيع إكليل الجبل ا 


لمتاعمعع10 'وبهرروعوهخ] 


ا ١‏ 0 0 ا 





وَرّْقَ إكليل الجبل (جاف او طازج) 1 كوي 
ضماغ لك اكواب 


الهو اند 


يغالج الربو والسعال الديكي. 


طريقة التحضير: 


١‏ - نضع الورق في وعاء من رجاج وتغمره بالماء الساخن على درجة الغليان 


ونتركه .لدة عشر دقائق. 
2- نضفيه بعد ذلك ونشرب من هذا العصير عدة مرات ؛ فى النهار. 


ممتاعمعء7] «ععم )© 


4 أكواب 


كوب 
ماع 6 اكواب 1 


 :دئاوفلا‎ 


يعالج المشاكل المعوية؛ يبعد البرد والرشع وله خصائص أخرى 


يسمْن اللاء على الثار ثم يسكب ءا 
دش لتقن ع ويقدم 


على الرُتجبيل اليشو 


رء ومعف بسع دقائق 








١‏ .د 1غ انا 2ع07"1030 لوأقاع/ا لتنا طاليير لعأدعتك ذا أمعمانءه0 كلط1 
اكت ١‏ فو 5 قلق 2 ١‏ . ْ 

م 

0 او ل وج 4ن هه 5 : جحت و وعم عووو سك يي تمزه روت 

ظ الشهوة السرقيه ال ) 0 الفهوه البيضناء (0تىا 

عله ) اقاص 0 ع 011 © مانلا 









الوحدات الحرارية: 25 حريرة 
الكمية: 4 فناجين 
الوقت؛ 5 دشائق 
د مد 
فاة كوب 
سكر 2 ملعفة كبيرة 
ماه الزهر [ ملعظقة كبيرة 


-١‏ نضع الماء على الثار. وعتدما يصل إلى درجة الفليان نضيق إلبه الىك 
ونتركة يغلي حتى يدوب السكر فيه. 

2- توزع ماء الزهر في أربعة قناجين قهوة ونضيق إليها الماء ونقدمها 
مباشرة. 


17 


8 قناجين 
55 دشائق 


ظ المكو نات. ْ - - 
بن مطحون 2 ملعقة كبيرة 
سكر |اختياري) 2 ملعفة كبيرة 


1- نضمع الماء على النار حتى تصل إلى درجة الغليان. 
2- تضيف إليها السكر وعندما يذوب نضيف البن بدون أن نحرك. 
- نترك اللاء يصمل الى درجة الغليان فيستوعب البن على سطحه ثم لا يلبث الين 
أن يسقط في الماء ويختلظ به فنتركها تفور ثلاث مرات دون أن تخرج من 
الركوة. 
4- توزع على الفثاجين؛ ونستطيع أن تضنعها من دون السكر إذ قد يرغبها 
البعضن مرة وغير حلوة؛ أما البعضن الآخر فقد يحبيا متوسطة الحلارة: 
5- يحب البعضن أن يحضّر القهوة على الجمر وذلك بوضع الماء في الركوة على 
الجمر؛ وعند الغليان يضيف البن ويتركهما يغليان من جديد للدة طويلة من 
الوقث وبغد التقديم يغاود غلي ما تبقى ويضيف إليه اماه وهكذا دواليك. ' 
وتكون نكهة القهرة حادة ومرة إذ أصبحت شبيهة بخواص القهوة ول 
تقدم إلا بكميات صفيرة لخصر مفعؤلها السلبي على الصحة. 
6- تستطيع تغطير القهوة بحب الهال . 











.2.16 06|اأط عاناط 1113062 94 16151617 2131 تاااىا مع ]ه228 15 71 مرا 


























.7 > الت جد في بعش الى الجيية ينية ثرا ير ديا 
مسي نعي الكنيء ومن لاق تعليمات الشرماء والشيوع..مرطن | دق 
العئي معصرة عخاصة نظام اما في الفرية ا, في اللتروع 


و- المتصرة كفاية عن دائرة صكرية منحيرة قديد هن جَينة 
وفأكرها +هؤراب ٠‏ صكير موصول بوعاء يوضم العتن بعد أن نه 


بالارجل بشكل جوّعة على هزه الدائرة الصكرية وتوضم عليه ال 


قيبدا بلخراح خواصه التي تقع افو الوغاء عن لان + العزرلى, 


3- إفعلق شترة هن الوقت وعذذها تعنلي ٠ه‏ الوجاء عن عنصن السدن 
4- معد ظوة العو حلة تنشل همكجددا إن تسم ابي وعاه جديد وفترك كل 

إلليل كي تجتمع قي كعب الوعاء الرواسي المخثلقة ويصببح عصير 
“15 لَه ١‏ 


يتحفض عست اه, وهذا هو ديبس العتب ذي اللون الأحفر الفامة 


وتصبح كالعجين فبدير لونه إلى الاأصقر ويسمى دبسا مطروفا 


الكييو 5: 
[- يستخرع البن هن شجرة القهوة (001017)) وكان مصدرها 
الأساسي السودان. واثيوبيا وكلمة قهوة أو أكافي) بالفرنسية أساسها 
كلعة قبوة العربية التي كانت بالأساس تشمل كل المشروبات المؤثرة 
على النظام العصمي. وهكذا فقي اؤائل القرن السابع عشر كانوا يسمونيا 
في فرنسا قبوة 1 3126-). 


2- برجم اكتشاف القهوة إلى غعيد فربب: وهناك غددة القاصيس حول 












3- ولكن المعلوم والأكيد أنه منذ سنة 1420 كانت القهوة عتداولة 
في الشرق الأوسظ بالأخص في سوربا حيث انتقئن إلى البل'د العثمائية 
سثة 1550. وحناك تاثر بها سفراء إبطالبون واستوردها اشخاصس هن 
البثدقبة عام 1615 إلى أوروبا 





سمو اسه كعربون 





الشاي ' 


اكتشاف مطحنة البن عام 1687 إلى اعتمادها حافضل مشروي ساخن في 
ذلك انوظن. 


- هنالك صستفان هن البن؛ أراببكا (دءاطدرةق) ورويوستا 
لشتتسحاتة!] ) 


6- البن ارابيكا يعتير الأفضل وحباته طلويلة وغخيو متتقطة مععدره | 
البلاد العربية واليوببا والهشد والبرازيل. الطهوة التاتجة عن استعمال هوا 1 
البن تكون معطرة جبدا ولذيذة العذاق. ١‏ | 


ونزيد نسبة الكافيين فبه مرتين ونصف عن النسبة الموجوية في أرابيكا 
مما سبب. نكيته المرة والحادة. مصدره شاطلي» الغاع. انغول" وزائير 


1- يسمترع الشالي هن وؤرق شجيرة الشاي ع1 المحفف 
ويعتبر الشاي المشروي الأكتر انتشارا في العالم بعد العاء. 





2- وهنالك شجيرتان للشاي تؤلفان صئفين هنه؛ الشجيرة الصيئبة 
والشجيرة الهتدية: وتتاثر هذه الشجبوات بالمناخ: والأوض والارتفاع من 
حيث النوعية واللون والنكية. فافضل الأصناف تزرع علي ارتقاع 20000 
عار وتحصد في الرديع 


3- مصدر الشاي الاساسي الصببن: ثم انتقل إلى البابان ثم الهتّد 


4- اتتقل إلى الكرب في القرن السابع عشر مع مسافرين هولتديين 


5- أشم الدول المصدرة للشاي هي: الهش سري لآنكا؛ الصين: البابان. 
ائدوئيسيا. شرق أفريقبا. جنوب اميركا وروسبا 


6- أثر الشاي إبجابباً على الحباة الاجتماعية الصيئبة واليابائية 
حبئ أن تقديم الشاي وتناوله قد يكون سبببا لإقامة حفلة رسمبة للشلي 
تعرف باسم كلبسيكي (لاعدناد؟1) 


7- وهناك عدة أصتاق منه؛ الأخضر؛ وهو اختصاص المنين؛ حبك 
بشم تسخين أوراق الشاي بطرييقة قوية. وهنالك الشلي الأسوه الذي بعرقا | 
انتشاداً أكبر وبعد بتكسير أوراق انشاي .وشتميرها كم غزعهاه ولخيرا ٠.‏ 
فثالك صئلف الأولوئ) (0[01611)) ومصدره تابوان وبأتي هذا المت | 
بين الصئق الأخضس والأسود 








5 5 5 


1 د 1 









2 


١‏ تل || لك مر مركرٌ الحلويات الحافة. أكان في الغرب أو في الشرق. 
عن يلش لقرو , يد رد الحندي و النخار : و ذلك لمدة حناته الحطلو يله من 
٠‏ ولغد الحزارية والنكبة الزكيّة من جهة ثائية. 
ويتكلم الكاتى الفرنسي شاتونريان المداءداناهعامط")) عن هذا الملوضوع 
يت عئْ 2 إلى أميركا فائلاً: «مرغماً على الانتظار الطويل كنت 
أتعشى من بسكويت البخارة مع القليل من السكر و الحامض.. 













وهكذ لعب البشكويت دور كبيزاً في الرحلات البعيدة والطويلة: فكان كل 

مسافر ياخذ معه حصّته فن البسكويت مغلفة بالورق لتواكبه طوال السفر: 

| أما التطؤر الضشاغي في هذا الحقل فيعود للبريطائيين الذين طؤروا هذا 
| اتحقل وبدأت تدخل النكهاث اللختلفة عالم البسكويت: كالقيوة والقاثيلب 


21 





9 دم 2 كزع عمج دم ورور وا 
1 


0 


٠  ةئنلا‎ 79 74 









والشوكولا وجوز الهند والنانسون والقرفة والرُنجِبيل لم وامربياق والفاكية |[ 
الطازجة أو الجافة واللوز والجون... 

ويصيّف النسكويت: مالحا أو حلوا؛ الى ثلاث أصناف: 

- العجائن الشديدة التي تتكوّن صن (70/ من الطحين ومن تون بيض: 

- العجائن الرخوة التي تعطي بسكويتأ جاقاً أو طريا. 

- المحائن السائلة كالغوفر (5غ#آناة2)), “ 

ونستطيع أن تضدف بالبسكؤيت الوصفات الشرقية كالغريْبة أو 
السمسمنة أو المعمول الصفس. 





1 


- 


2 غوازم ره 
0 
ِ" 
5 


20 06 اميتي 11131 تاللا 3660 


5 © 
00 
0 
51 


ف 
600 
عضا هس يسيبيه 1 


سس 


م نم00 5 ]1 


.6 10ئ2 عاراط 12302 01 ممأواع/ا لوكا ]انلا 6163160 715 


ال ل 01 





ظ حصي لالخصنداة 371 بسكويت الشوكولا والبندق |2 


كأألاء15] أياذا عأواوعن"') 








الوحدات الحرارية 15 حريرة 
الكمية: كه حبة تقريبأ 
اللة لمك هفات 0 ل 
تقد 1 كو 
رمد 4 الكوب 
بندق مجروش وشوكولا 2 كوب من كل صتف 
0 3 كوي 
بيكينغ باودر 1 عغلفقدك صغيرة 
طريقة التحضير: 5 
الوحدات الكرارية. 5 حريرة 1- تخفق الزيدة مم السكر البودرة حتى يذوب السكر جيدا ولا تعودى:اء 
| 3 كص اح : 5 1 5 
الكفية 25 كنا بقرينا َ تكسنتف الدة النيشية 23 الخلنتى والبيكينة تاودر 1 1 و تكشفها كدل! 
الوشت: 45 دشيقة 1 تنضيف اليندة للحروش والشوكولا ومن نم الطكم ن والكاكاو ستكد 
ظ 1 1 2< الندو بن جديد على مهل أولا شم يسرع بساة لتحت د ا 
١‏ المكة نات دلون السو كو ل . 
ةن : 2 
- شيف يمد الأيع على صبينية تضستها في والبراد لتشتد الّبدة مجدداء وبعد حوال 
4 ' 3/4 الكوب نتناعرة 0 الصيتدة 0 العجينة / ٠‏ 0 او . الشكل الدى فر فقية 
قل انه 555 8 
| صقار البيضص | نيضة 2 2-7 أن تضع 2 لعجينة قبل إسخالها 7 اليزاد حباء مندق كاهلة 
ظ بوريه الكستناء 2 ملعقة كبيرة 
كسشناء معلبة مقطعة 2 ملعقة كبيرة 


| > تحفق الزيدة عم السكر يدا 
ص سي 
4- تقسم العجينة الى أقسام صغيرة نعطيها حجم الكريات الصغيرة وتضعها 
على صينية مدهونة بالزيدة ونضغط قليلا بأصابعنا عليها ونضع على كل 
حبة قطعة كستئاء. 
00 5 ندظل الصبنة إلى فرن مقوسط الحرارة لد ربع ساعة. وبعد إخراجا 
ا 2 
) الاق مصصيل عليه يندلة كني اسار اليدي. 0 
ملعقة كبيرة من الماء. د 












نا 





! سسسينف.: 


. بسكويت بالشوكولا والكرز «) بسكويت بالزنية زدبى 


كان نا 15 ] 212117) يق عأواومعن نا ) كت اعأاون ' ) عرع ]ان[ 


الوحدات الحرارية 0 حَرَيَرَة 
الكمية / 25 حبة تقريبا 
الوقت الك دفيقة 





زجدة أ كوب 
سكر بشي 4 الكوب 


ده ا لنتتسمام 


|- تحفق الزيدة مع السكر البتى اللون حتى باخذا تكوننا حفيقا عثل الكرن) 


21 ات 3 





١‏ ا . | 00 ا ءات ا( نعي 
2 - تصيف الططحين الى هذا الزيج وتحففيما معا حتى تحصيل غلم عمنتة 
ب 8 


5-5 


لا و 
2 غغا اسحتدة 


الوحدات الحرارية: 0 حريرة ١‏ 3 ق العجينة ونعطبها الشكل الطويل التوسط العرض 


-_- 
ل 


الكفنة: ل 1 1 5 ١١‏ زا كسع) إواعاة 1 ده > 2352 
١‏ 2 حبة نقريبا 4- نمرر العجيئة بالسكر الخشن ونضعبا فى البراد أو فى الثلاجة حتى تحمد. 


الوشت. (اك دقيقة 5- نقطعيا بعد ذلك إلى شرائم دائرية ونضغها على الصيئية التى دهئًا قعرها 





7 ة - : ١ 01 ١ 1 1 5 9 / ١‏ سه ده 
قال نلك ةا 5 تفكلفا | فلة د اففة تكد الت 5 فة طعفة ن1- لأشنؤورة 
00-7 -- - 30 - - 5 1 ا عة 2 ل أن ا كفا - 
١ 0‏ ع _ . و- ]| 3 0 5 دا ت 2 5 ف 35 ََ 1 أ كا )| 1 
ليه 0 : اللسسشت كيه اضافة نكيات مكتلقفة فتل شارة الحامضن أو البر نقال أو 


السكّع 
طحين 1 كوب الرتجبيل كما تستطيم إعطاءفا شكل البريتزيل [وصفة رق 468 
زنن3 4 الكوب 8 
شوكولا مبشور خشن 2 كوب 
كرز مسجفف مقطع 2 كوب 
سكر بودرة 2 كوب 
حليب سائل وحلبب بودرة | ملعقة كبيرة من كل صنف 


هل يقّة التخحضب . 
| - يخفق السكر مم الزيدة جيدا حتى يذوب السكر كله ويبيضى المزيج. 
2- نضيف الحليب اللذوب ومن ثم الحليب البودرة ونخفق المزيج جيدا 
والهدف هن استعمال الحليب البودرة زيادة الدسم فى النكهة والطراوة في 
3- تستعمل الشوكولا السوداء وثنشرها نشرا خشنا. 
4- نضيف الشوكولا والكرز الى المزيع ونخفق بحيث يتوزعان جيدا 
5ت لإغطاء كثافة للمزيع نضيف الطحين ونخفقه مع بقية اللواد؛ وإذا أردنا 
نستطيع أن نضع بدل كوب طحين نصف كوب مئه ونصف كوب من 
الكاكاو 
6- نقسم العجينة التي حصلنا عليها إلى أقسام صغيرة تستطيع إعطاءها 
1 الشكل المستدير. ونضهها على صينية دهن قغرها بالزبدة وندخلها إلى 
فرن متوسط الحرارة لمدة ربع ساعة؛ أو حتى يشقرٌ سطحها 


مير ا 
اس 1 سه 



















































0ا8 1230662 05 ووأوئاع/ اتا ط]أنلا 0عغأدعك2 15 أمع ماب 115766 


شط 


اوحصمه بعصو ص سن بي 090011101711 
بسكويت بالشوكولا (5©) ' بسكويت المشمشس 50 


طاعزسلسصد5 عتمامعمطا) والنءوزظ8 أمعاتمرة 0 


#0 ل اه 
ببسي سسحت" ب اك 








ص حصي سمي 27 الوخدات الحرارية: 0 حريرة 
32 سام . بن اسه 0 الكمية: 253 حجما تقريبا 
لي سن 7 الوشت! 0 دقيقة 





المكونات: 2 
فَفكَين 1 كوب 
ريد 4 الكوب 
أرز مطحون بودرة 3 ملاعق كبيرة 
سكر بودرة 3 ملاعق كبيرة 
مربى المشمش أأو غيره!] 2 ملاعق كبيرة 
مشعفش مجفف حب 2 كوب 


ش ا- نضيف الأرز والسكر إلى الطحين ونمزجها بعضها مع بعض. ثم نضيف 
النها الؤيدة مقطعة الى مكغبات صغيرة ونفركها مم الطدين حتر 
الكمية: 5 حبة تقريباً 2- نضيف مربى المشعش الى هذا المزيج وتخقق المواد بعضيا مم بعض حتّر 
الوقت: لا دقيقة ظ نحصل على عجينة منماسكة ومتشابهة. رنستطيع إذا أردنا أن تضيف الى 
ع + الفجيئة سمككات شتقوة سن العمش الحفقن. 
المكونات: 0 3- ترق العجينة على الطاولة ثم تقطع إلى الشكل الذي نريده. 
طحين وسكر بودرة 4 الكوب من كل صئف ظ 4- نستطيع مثلا ان تقطعها بشكل مريع أو مستدير وتضع قطعة مشعشر 
زبدة 2 كوب صغيرة مع القليل من المربى على كل قطعة وندخلها إلى فرن متوسط 
سكر خشن 3 ملاعق كبيرة الحرارة لفترة عشرين دقيقة. 
قطر اوصفة رغم 791! وكاكاو 1 ملفقة كبيرة من كل صئف 5- نتركها تبرد بعد ذلك ونرش عليها قليلا من السكر البودرة: 
بيكيبغ باودر 2 1املمقة صغيرة 
شوكولا ميشورة 2 ملعقة كبيرة 











طريظة التحضير. 
|- تخفق الزيدة مع نصف كمية السكر البودرة. 

2- نضيف إليها القطر ونصف كمية الطحين مع البيكينغ باودر. ظ 

١‏ ترق العجيئة بسماكة نصف سم؛ ويرش على وجهها السكر الخشن. ا 
5- تقطع الى أصابع رفيعة 0 

قعرها بالزيدة. 





95 ١ > 
7211 اير‎ 






١ 


بسكويت سكب 57 
5 اهن ) ررورر] 





الوحدات الحرارية 0 حريرة 
الكمية: 5 حبة تقريباً 
الوظت: (أك دقيقة 
السكة فات 


بيكينغ- باودر وخواص الفانيليا 2/! ملعقة صغيرة من كل صنف 


حليبي سائل 2 ملعقة كبيرة 

طريقة التحضير: ! 

> تخفق المارغارين مع السكر البودرة حتى يضلا إلى حالة الكريما. 

7- نخفق البيضة جانبا ثم نضيفها الى المزيج. 

3- يخفق الطحين مع البيكيئغ باودر: وئضيفه الى المزيج مع خواص الفائيليا 

والحلبب السائل. 

أت ندهن قعر صينية ستدخل الفرن بالزبدة. ثم نوزع بمساعدةٌ ملفقة صغيرة 
الزيج على الصينية تاركين فراغا بين كل حبة وأخرى. 

5- ندخلها فونا متوسط الحرارة لمدة ريع ساعة وسئازحظ أن حجمها سيكبر. 

6- نستطيع أن نستعمل الفاكهة الجففة والجوز أو البندق الجروش في هذه 

' الوضفة بمقدار 1/2 كوب. 

[- كها نستطليع إعطاءها نكهة القرفة وذلك بإضافة ملفقة صغيرة من القرفة 


0 007 43 نستطيع أيضباً أن نضيف ملعقة كبيرة من الكاكاو للحضول على بسكويت 








المكو نات 








الوحدات الحرارية 0 َرَيْرّة 
الكمية 25 حبذ تفريبا د 
الوقت 0 دفيقة 


طحين وشوكولا ميشورة 1 كوب هن كل ضف 


نيد 2 1 كوب 

بكار حون لبد 2 كوب 

سكر بودرة 3/4 الكو 

بيكينغ باودر 2 ملعقة صفيرة 

علداق عدوب بابي 4 كوب 

خواص أو روع التعنع 1 ملعقة صغيرة 
طريقة التحضين: 


1 


1 - نحقة ا سدام ن الزيدكة مم نصف.كمية السكر البودرة 


2- نضيف يعد ذلك البيكينْم باودر والكاكاو الذوب وبشارة جوز الهتّد 


والطحين: وتخفق المواد جيدا حتى نحصل على عجيئة متماسكة وطرية 
3- تمد هذه العجينة فى صينية ستدخل فرن متوسط الحرارة لمدة عَشرين 

قيقة؛ حتى نصبم الل ا إن واحداً على وجه الصينية كلها 
٠ 07‏ في هذا الوقت الحشوة وذلك بخفق نصف كوب !! 

نصف كمية السكر البودرة المتبقية؛ ثم نضيف إليهما روح لنعنع وا | 


لزمدة د الناقية ب 


ونخفق جيدا حتى يصبع اللون الأخضر موزعا جيدا على كل الحشو 
5- بعد أن تبرد العجيتة نوزع الحشوة علبها ونوزع عليها الشوكولا البشور 
ثم نضعها فى الدراد حتى تشتد الحشوة ونقطعيا بعد ذلك الى قطم. 


























١ -- -‏ 5 أ 
يخفق السكر مع ال 


تحت تأثير الخفة. 
ا م 


معتدل الخرارة لمدة ربع ساعة. ثم تقدمها 


على القطع. 


نينة 5 وؤنست ضور الة لهند وج | 


عوؤزعاون ') انالاوت00ن )ا 


ظريقة التحضب.” خضي 


زبدة ختى نحصل على مزيع واحد ويذوب السكر جيدأً 


الطحين رويدا رويداً حثى نحصل على مزيع طرى التكو 
14 ٍ 9 ' 1 ؛ : : عع 3 الح اقلا 
سورع هذا المزيج بعساعدة ملعقة صغيرة على صينية ستيخل الى فر 


' تسن ال ف نقد تاه‎ ٠ 
نضيف البيضة ويشارة جوز الهند والزبيب؛ ونخفق مجددا ثم نضيف‎ | 
٠ 


9 06 ١غ‏ انا 150302 01 وجزمأوداع/ |تاآغي طاغانها لع 69 15 أدع مواناعمك علطا 





عأأززعة 81 عأنا لا يخي عع1ان ' )» 


الوحدات الهرارية: 70 خريرة 
الشميه 5 حبية تظريبا 


الشكة قاف 

طحين 1 وق ب 

فدات 2 ا 1 كواب 
سكر بودرة لعقه جبيرة 


ب ١‏ ع 0 شن ) 1 
١‏ اناه - 5 الح كلهم كك له 57ت لت م 
ا هدي أسسسه ةس 1 كم و0 نأا و لسر 
أ 1 1 1 3 1 
ف[ افك يك قكعقس أ قتا الى نَغأ الفتكينااة فى اول ادا حكااب 000 
١ 1 |‏ أ ا م | 2 
تسعنقف. قشل نلك الكطكفر دا روبدا حنمي نتننلة عينة نعم ننقى حقنقات 
كْ أت 7 انه ا اه 
1 لكا 
2 اتفهيةه الل اعلكال. 0 نك 
حا 


8 اذ : 2 0 5 8 و‎ 3 - || 1 ١ ١ 
نحظه فحتدا‎ 8 ١ ١ تسيفب تعر رلك لشفو سربعة الذو نا و النجب شككر ف حزن‎ 


حتى يتورّعا جبد! على كل الحشوة 


تعلن ا ل | | ا 1 1ع | ٌ 
بق 1 . ا 1 . 5 ّ 35 00032 
لسالس م لا - آل لو صية. ا 0ه احم ِ التتات 1 - 2 سد 5 تت ل 
المحر وش هر شما حكشتا: و اذه لحتنا ع 
و "هيا - 3 1 ا : ِ اا 


ا ا 


تسك اماق عبتتي فد 35 دن دي جروا دعن عيفنت] 1 
8 د 000 شل كو انه عاضر فذق 92-7 . انه الساخ طحم “1زم دعن 5 


_-- 


١ 5 - 1‏ ص ]| 21 85 1 8 ١‏ 5 5 
عش" و الخرق إل تكير ححميا لبي الحسينية حادل الهدب 


0 ا ب | 17 ع ١ | ١‏ َ 3 
نلك هر ققخ حك عي ريم سباعة فى قل شمخ متم الحر ارد لكر >5 1 0 


و 


0 3 6 لاع ١‏ : 1 آد- 5ض - 2 
ونصف القطع في جاط التقديم ونتركها حتى تيرد 


: 35 ظ 0 م 1101م ]13906210 5ه حرهأدمة76 2131 طاتأآناتا لعذأوع6 00 1115 


سعة 0 .- ا 2 7 ١‏ آئ نل 
| كك : : ! ا اا 





بسكويث البلح | ذقّة ا بسكويت الفاكبهه ادكة|] | 
0015 ) معزور] 15لا 15؟] أأنا] 


الوحدات العرارية 35 حريرة 0 
الث لثفمه 25 كفة نظريما 
الوشث 5 درقيقة 


١ 
زرفل | كوي‎ 
تفصلت 4 1 عدى‎ 
مكل نودرت د الكون‎ 
/| 


كا 
كو قورضيوة 


شقليكسن (825طة!“! أاثانت )) ا كوب 
فاكهة مجققة مقظعة (مكعبات) 3/4 الكو 





. ب‎ 5 ١ 3 . 

حور مجحروس ب حلفقة كتبيرد 

فلكي [ ننصية 

علد إٍ نه | 


الؤحدات الحرارية: 5 حريزة ا- تحفق الزيدة تالطدين حتى نحصل على المَزِي الأساس 


5 
ا 0 2 : ا د 05 . 4 أ 
أ الكفنة كت مكل نشريبا ال كععلنة ش يهان سم 2-1 : 1 1 ِ 





و شليةه 
ابا ا 72 


الوقت: 5 دقيقة 2- نضيف إلى هذا المزيج الفاكهة المجففة واللقطعة إلى مكعبات صغيرة: نجدهاً. 00)ا 


ُ/ ا - ١‏ 5 3 | ِ 3 
- ل بعدة : 1 يذ سمشلا انك 
فى يمدق 1ن سيت نبال سيمعقلي 


ا ري 
1 تج - اك - : 8 ' - أ ١‏ _- 


3 - - . اك ١‏ هه 7 93 0 1 0 حي 0 ا ه] 
يسكر بودر5 3 مل عق كبيرة بالكورن ب فلبكسن المحروشس بالشوبك ظ ١‏ 


د 0 3 ف . - 5 6 ٍ : - | هه -. / ١‏ 535 أ 2 
خور سكروسن وزتدهت 2 ملعقة كبيرة هن كل صنف 5- تضعيا على صيثية دهنًا قعرها بالزبدة ثم تحيرها بقرن متوسط الحرارة 
بيضص 2 بيضة لدة ربع ساعة 








أ- تنزع النواة من حبة البلع ثم نقطّم الحبة تقطيعا متوسط الحجم 

2- تخفق البيض والسكر واللع والزبدة السائلة حتى نحصل على مزيج واحد 
وقد كبر حجمه قليلا تحت تأثير خفق زلال البيض مع الملح 1 

3- نضيف إلى المزيج البلم المقظم والطدين والجوز والماء الساخن ونحرك 
مجِدداً: واليدف من استعمال اللاء الساخن هو أن تذوبٍ الزبدة قليلا حتى 
نحضل على مَزِيجٍ متماسك متناسق اللون في كل أجزائه وقد توزع بداخله 
البلح والجوز المجروش,. 

4- نمدّ اللزيج في صينئية تم دهن قعرها بالزبدة وندخلها إلى فرن متوسط 
الحرارة لمدة عشرين دقيقة. ! 

5- غند إخراجها وبعد أن تبرد: نقطفها الى أصايع صغيرة؛ ويمكن ان ترش 
ليها السكر البودرة. ْ 


حبه- ملسست 























.6 لالط راط 12302 05 مماواع/ا أقكطا طعأانلا لعأدع0 15 أمع مابكء 1155660 


الينسكويت الألمانى ادبنة ا بسكوبت بالعسل امعد ا ظ 


كأأاء5أكا نزعنرنل] 


كاذنا 515[ اتحتتكلتر) 


الوحذات الحرارية: 150 حريرة 
الكمية: 5 حبة تظريبا 
5 دقيقة 


طحين 1/2 1 كوب 


4 الكوي 
3 سلاعق كببرة 


ا ا 0 
اد" لحطاتيت”* تنفظ_ هف هسطم . 
- -0- 


1[- تدوب الزيدة ثم نضعيا بعيدا عن النار فى وعاء عمية 





3 1. ا | 1 5 00 / عا 5 0 1 5 - جع‎ !' ١ 
توحدات الحرارية 155 حريرة 2- نضصيف اليا عسد مأ تفرد العسل والسكر بودرة وصشقار البيضص والسكيت‎ 
: !, 3 ب‎ 
لكميه 2 حبة تشريبا باودر‎ 
الوقت: 5 دقيقة 3 - نخقق المواد جيدا بمساعدة شوكة ثم نضيف الييا الطدين رويدا رويد‎ 
1 5 1 ١ 1 : - 3 | 1 0 
نتوقف عن التحريك حتى يستوعب المزيج كل الطحين وتحصل على مزي»‎ 


السكطه نفاث. ١‏ ظ ش : . أ 
- : لاقام 








طحين 3/4 1 كوب | مسق الفحرذة الى أقساء صنقدرة وتعطرها الشكل اذ ات 77 


فدر3 0 فت * | 
سكر بودر كوب 5- تكسر مكسات السكر دالشويك تكسيرا حشنا؛ وتفاق وي ان االسددد 
| أ 


فل للد 3/4 الكوني - توننة الكرنات الصشرة فى كبندنة على ره ار بده وتقكلها الم شف 
2 7 نا . - - ِ ١‏ -_- 3 ف 0 الى نت بت 


بيهن عق 
مريى التوت أأو غيره) 1 كوب 
شاع ملعقة كبيرة تقريبا 
كرز مجفف 2 كوب 





2 بحيب 
شار يفن التحصب : 


-١‏ نخلط الطحين مع البيكينغ باودر والقرفة والزبدة لنحضل على مزيع. 
-- 0 ولجنا من السكر اليودرة: وتخلف بالمزيم الأساسي نم 
1 0 اليادة المخقوقة التي ستحول المزيج إلى عجين متفاسك. 
ش. شق تعجينة بسماكة متوسطة, ثم نقطعها بمساعدة مقطع مستدير الي 
وار ونصفها لي صينية مدهون قعرها بالزبدة. وندخليا إلى فرن 
3 2 8 / 5 
د ب ذلك ونتركها تبرد, ثم نوزع المربى على نصف الكمية ونضيع 
لقسم الثاني فوقها. 
٠‏ 5 
دري الوجه بالسكر البودرة الذي حركناء فو الماء تان[ ), 
القنن 792 7877اسكاد هه 2-2 0 


يويك 2" 








ب 271696 غ015 عاضاط 06153662 656131751615 انيييةع 97626 15 +0عممباديم ل 105 





بسكويت بالحامض [85ة) 


5 نا 5ل؟] زروروورمر] 





الكمية: د حبة تق يبأ 


2 1 كوب 
زبدة وسكر بودرة 3 ملاعق كبيرة من كل صنف 
عصبير حامفضن 4 أكواب 

بشارة حامض وسكر ناعم 1 ملعقة كبيرة هن كل صنف 
ضساع 2 فلعقة كبيرة 


طريقة لتحي 

- نخلط بشارة الحامضن مع السكر البودرة: 

2- نفرك الطحين مم الزبدة حتى تحصل على مزيع لونه أضفر. 

3- ضيف إلى مزيجح الظطدين والزيدة نشارة الحافض والسكون و طصير 
الحامض والنيضية المخفوفة حتى : تحصبل على مزيج فتفانيك, : 

4ت نرق العجيئة بسماكة متوسطة ثم تقطعها بشكل دوائر أو مكعبات أو أهلة. 

5- تحسة القطم في ضينية دهنا قعرها بالزيدة وتدكليا إلى فون متوستط 
الحرارة لدة عشرين دقيقة. و في ذلك الوقت نحسع الماع غلى الثان؛ وعندها 


يصبل الى درجة الغليان نضيف إليه قشر الحامض وقد قطعغناة الى شرائع 


رفبعة وقصيرة: ثم وضعنا عليها السكر الثاعم وقلبناها حنى جف الماء. 
#- يوزع فشر الحامض على قطع البسكويت قبل تقديمها. 





بسكويت الأرز واللوز اضندة ) 


5ع إعاون"» 1116 ع لرورورامى 


الكمية 5 حبة تفريب 
3 دشليقة 








طريقة التحضد 
أ - فكقة الا ذا حن يكن جميوة فت 
- ب إى: تقس لخكر ‏ كته 9 لممتمحل , 
م - تعسيفب عندها الك وال عالذة ينفعقةه 12 ينك 4 0 
َ ر حدر لدرر وتكعو. عنى شيل فى ائندهة حم 
١ -‏ اك . 55 | ده ١ ١‏ 
التمطلوق عب الزلال قذدذ المو أن الت فنذأ بالخفق السترنه تقر الف 0< 7 
١ 3 0‏ 2 د 
المظين الاخكيق للنسكونث سدكو 7 كدر الحدحعم لذن الؤلال نجعل المرنع فعلن 
١‏ : 9 / 0 : 1 3 5 3 
3- نسكب المزيج: إذا لزم الامر بكيس سكب: ونصب منه كميات قليلة متتابعة | 
ا 6 1 ١‏ 01خ 0 - عد لون مه --2 | 
على صينية ستد كل الى فرن متوسط الحرارة: وتتركها ننه حسم فر للهفة 








.6 أذ اباط 1223062 01 موأواع/ أهتا ط6أأانلا لعأوعتك ذا أصعمصبن00 كلا 
1 
يبسكويت بالمستة ابيع ) 4 


الى عع لشن ١١‏ ' |! لهند (جهة ]| ظ > 
بسكويت بالبرنشال 9 : 0 ْ مأزناء15كآ وأاتأامعداء]:] 
كأتنء سآ انتللوءن:) ييخ علس 1) ٌ 55 وحمت 


لهسم 





ك45ك! حريرة 
2 حبة تقريبا 


30 دشيقة 


ظٍ 1 ف النحخضصب 
-١‏ تخفق الزيدة مع السكر جيدا 
ال ثَقّ نشي اغدة الشونك ف نكسنقة عع لحلهه . الى هيزان>- 





- - طّ 
بجرسن 


الوحدات الحرارية: لبن حريرة 
الكمية: 25 حبة تقريباً والسكر. 
' 3- تقلب المواد بعضها مع بعض ختى نحصل على عجينة واحد: 


ف ا كات سل ا تصفياقي صينيةدهونقبرفارازي 


ظطحين 2 1 كون 
سكر بودرة 2 كوب 
زبدة 3/4 الكوب 
تنشاء 1 ملفقة كبيرة 
بشارة البرتفال جيه 

عصير البرتشال 1/2 كوب 


1- تخفق الزبدة مع السكر البودرة حتى نحصل على مزيج يشبه الكريما في 
أل مراخل حفقها. 
2- نضيف إليها بشارة البرتقال والطحين ونخفق مجدد أ حتى تستوعب الزبدة 
كل الطحين وتحضل على مزيع واحد. ظ 
3- نضيف النشاء ونحرك مجددا فنحصل على عجينة متماسكة نعطيها الشكل 
اللبروم: ثم تقطعها الى اقسام متساوية ونعطيها شكل الكريات. 
ل سا 
ندهن الكريات بعصنير البرتقال: أو نضعها في جاط عميق فيه العصير ثم 
نغلقها ببشارة جور الهند. 
.4 قا ١‏ دك ل فى 1 
نضعها على حمينية فعرها مدهون بالزبدة وندخلها إلى فرن متوسنط 








الم اباط 2ع130آ1 01 وماواع/ا أوأة] كاتازنلا 0ع]67631 15 أمعمارل066 كلط ا 





5 - ف ذا .6 سالط ع راط 2ع ودمم] )ميو هزد ,عيدو سر طيجاة اترراوع نوع عيدايغمعسنء00 كلط1 





٠6,‏ ,لو الم 


/ بسكويت ريم [41دا 


كألتك15] عترونرنة 


باط 10302 01 ضأ5اع/ا |13 لأأأللا لعأدع0 15 أراعم]انا ه000 5 





كانس 815 عوتورة4 


الوحدات الجرارية 


الكمية: 


14 حريرة 
5 حية تقريبا 
الوقت 0 دفيقة 





فاع 2 ]| كون 
يادنسون حنب 4 كوي 
تشاردة حافضصض 1 ملعقة صغيرة 
قرفة رشضة 





الوحدات الحرارية: كم حريرة 


الكمية 5 حبة تَقَريبا | - تصئم عزيها من الطحين والرزشة ثمغ تنضيف الية السكر النوقرة 


ب 2 


نهد الوم 


| 


7 لو ١‏ 1 
لك 3 احد العسل 5 اننا 


١ ١ : 1‏ سم || || || 
ذ + الضرد م الى نك ظبيةم شاغ |[ لفهدةة أ سد ملد 0 
راع اي يديك الي امريحع مه اسار : 


م0 
8 انصر هه 





تخلط المواد بعضيا مم بعض. داول ها نري انها نذات تنكول اللى مكنفة 
طحين 4 2 كوب نضيف اليانسون الذي نطحنه قليلاً بواسطه الشويك 

زبدة 2 كوب 4- نضع العجينة في البراد لمدة الليل ثم نرقها في اليوم الداني ونقطع منها 
سكر بودرة 4 1 كوب شكال" مختلفة بيمساعدة اللقاطه 

لوز مسلوق ومقشر 2 كوب 3- يوزع على سطح القطع السكر الخشن والقليل من اليانسون الحب 


ببحس 2 بيضية وتدكلها في هضصنتنة الى شرن علو ميته الحرارة مده ريم ساعيه. 


طريقة التحضير: 

1- نصنع مزيجا من الطحين والزيدة دم تضيق السكر البويرة والفائيليا 

2- نخفق البيض جانباً ونضيفه إلى المزيج؛ ونعجن المواد حتى نحصل على 

3- نضيف عندئذ اللوز المسلوق والقشر والذي حرشئاه جرشا متوسطا 
بالشويك: وتخلظ الراد فجددا حتى نحصل على العجيئة النهائية 

ا نضمع هذه العجينة فى البراد لمدة ساعتين ثم نرقها على طاولة العمل بحيث 
تغادل سماكتها ثلاثة سنتيمترآث. 

5- نقطع شرائم متها يقرش 3 سئتثيمثرات ختى نعطيها الشكل المربع ونكسع 
هذه الشرائح في البراد ثانية طوال الليل. 95 

6- في اليوم الثاني نقطع الشرائح الطويلة الى شرائع بسماكة نصف ستتيمتر 
وتضفها على صيئية ستدخل إلى فرن متوسط الحرارة لدة ربع ساعة. 











6 غ2 اناط 150302 01 لروأواعل/ |13 طغأانها لعأوعتك ذا أمعمابءهل كلط1 
البسحويب 
- ال بت الابيض ايده 
ننه كؤيت بالبزب تنسمب ب لبسكود - 2 


عزأزيوة15ة3] ع1أنلذا ١١‏ 


عن زعاون :' ) نتتسأانا؟ 


١ 2‏ 8 انا 





فسئق حلبي مسلوق ومقشر 84 كوب 





الو حدات الحرارية 145 خريرة .- مكلف وذ الفتضن حاننا ا لحييقه 55 لرمة وانكلظل انو ال هك 
الوقتن 5 دظيظشة 3- نرقها فى البوم الثاني على طاولة العمل يسماكة ثلاثة ملبمترات ثم نقضي 


١ - 1 37-7‏ 
نا مشكفة المسمعطا ير عى نامر 
ا 9 


. ' | ها + ا 
الهشكونات 4- نضمه هده الذو ائر في بشية ذقنا أصفها بالقين فن ألريدة؛ ثم يحي 

3 ذا 1 7 ب 1 1 اع 

#طسد 0 | لا سه شاه 2 منهة ففك انكر 3 الكالد واه اما حلي 













قط اقنلئلة ١‏ لنكتف ب 
[دفقت اأدنى خآ وب - : ١‏ 
ا > محقم الطداة عقي عتط 3 عتفس انه قر . 

9 2 / 07 طر 59 ال يده 
3 


- سيف النها لسك الحو در ة ؛ الفائيلنا ١‏ 5-0 فحدذ]| 


ابس ” 


كلق زلال الننفر حانا ف مكتسنسطييه الى الى بك ؛ 1 هد تعر تيف الظطئى:: 
5 ' .7 اللا دا ا 30-6 , 3 يك« 
اام ةنهماة ...3 221 الدى 
رويد! رؤيد! حنى يستوعيةه كل اريع. 


1 أ 0 1 0 نذا * 5 ل | 6 ١‏ 
تس حلت عر فيب القطع أعى المريج نمال كيس 2-7 تفار هذا زرأسيةه 


ا 
1 5 : 10 - 3 3 ف ' 
افيد ون #ااستحضة. ب رغيتنا إراجهة اأفبعة الادوات) 


ف ' 1 ا 370 58 3 ١‏ 
بورع المزيج من خلال الكيس على صينية مدهون قعرها بالقليل من الزبدة 
تم ندضليا |[ ال ا ويه ف ك5 و4 - 37 
ف 9 إكى شرل عالي الحرارة [2000 درجة هفعوية] لمدة ريع سباغة 


كما نستطيع أن تضيف إلبها البندق المجروش وغيره من القلوبات 





ودع 01|] لك" انسل 01 لراقأواع/ اتا طأانلا 0لمع1أجع0 ذا 1111 لا06 6 151517 


بسكويت البندة اكية | 


قاعع 5 اناتراء 7ح 1] 


بين 1. وست أصابع جوج | 


كأنسسء815] «رمعرورز”] 


1 
| 
١ 
1 
1١ 





الوحدات الحرارية 0 حَرْيرة 
/ 3 . 
الكمية حنبده تقرييا 
22 - 
لوقت 610 دقيقة 
سكر بقّ در" ١‏ اقلصزة الى 
مشار البيضص 5 بيشنات 
زلال. البيضس 4 ننطنات 
طحين 1 كوي 
ا0-1 مح ' 
17 1 ظ 
-١‏ نحقق في وعاء عميق السكر اليودرة مع صيقار البيضر 
2- تخفق الزلال ختى برتفع جيدا ووشقد ظ 
- صف , يوي كمية الز ال اللخفو 3 الى مريم الحنها 1 السكر 1 تقلنقا يعحسقها 
كك لالظ قأئتناة 
الوحدات الحرارية: 3 ددن ْ / ١‏ 
ف لحرارد 5 حريرة 4- ضيف الطحين إليها وتخفق على مهل حتى يستوعنه المزيب كله 
الكمية: 25 0 ينأ : 7 | - اللا اك فين ا 
انلوقت 9 فشر مد 1 00 فيا تنقى 1 دل النمنر المحقن 3 و نقلن لابه المو اذ بعضقا 9 
4 دقيشظاه نعضهن . 


8 . 
١ 5‏ 1 ! : 5 سس | و سر ' 
0- فمار لمق ع م كنس فكب ذا رامن عتل تدي فستديو و تسشب | انه ر قنهة 
ش 2 د قار 0 





المكو نات يطول 9 سم الأصدع على 50 دشنا سطلحيا بالزيده ه. 1 
الله ع 7- ذرشن 0 الأصابع بالسكر البودرة وتخير الصيئية على حرارة 220 ظ 
لشب 2 2 كوب درجة مئوية للدة عشر دقائق تقريبا ظ 
زرفل 3 1 كوب .. نستطيع وضم ورفة زددة في قعر الصينية عوضا عن دهتها بالزيدة: وتعد ٠‏ 
سكر بودرة 34 الكون اخراح الصننتنة هر ن الفغرن . ولكى نستطيم نرزع الأصايعم عن الورقةه تقلديا 1 
بجر 1 بيضة ونرشها بالماء قليلا فتترطب فنستطيهء حينها نرْء الأصايم آ 
للحشوة: 01 
بندق مشوي ومحروش 2 كوب 


زندة 4 الكوب 
سكر بودرة 1 كوب 
حليب سائل 1/2 كوب 


”1 لإ و 


طرمفه النت عدت . 


- تخلط مواد العجينة بعضها مم بعض كما فعلنا في الوصفات السابقة 
ونتركها ترتاح طوال الليل في البراد ثم نوقها في اليوم الثاني سسماكة 3 
مليعترات ونضهها في صبنية ندخلها إلى فرن متوسط الحرارة للدة ربع 
ساعة: والأفضل ان تكون الصينية من دون جوائب. 

2- تخلظ مواد الحشوة في هذا الوقت بغضها مع بعض: ونسكيها على العجينة 
التي خبزت في الفرن بحيث تغطيها كلها. ثم ندخل الصينية إلى فرن 
وض انحرار دن ريع سا ثم نخرجها وتقطع السكويت الى مويعات. 


م 


ةك 3409 اللقتقف , مر كر فال اأسناء 








.6 ]2110 راط 123062 05 وماواع/ا ا قاط ]انلا 0لعأ3ع0 15 أدمعماناء 00 5لط 1 





بسكويت الراتافيا أجينة | 


عات 15 مآ م1 كتجاح ؟] 





الوحدات الحرارية: 
9907 


5 حريرة 


الوقت: 0 دشيفة 


عم اا 
بن 
0-3 


-١‏ نضم جميع المواد في وعاء عميق ونخفقها بعضها مع بعض حتى نحصل 


على هزيج متماسك وطرى 


2- نضمع المزيج في كيس سكب ذى رأس حديدى مستدير ونوزع على صينية 
ستدخل الفرن دوائر صغيرة بقطر 1/2 2 سم. وتستطيع دهن الصيئية 
قبل اليدء بالسكب بالقليل من الزبدة 

3- ندخل الصينية فرنا متوسط الحرارة دة ربع ساغة. 


سس يميريج 072222 





- 


0 0 
السيية 


-- 


0 


1 : ا 5 1 


أز لات 15 5] 21110111 ل0ا*رق:' ) 
الوحدات الحرارية 85 حريرة 
5 حبة تشريبا 


(آلك دشيقة 


تكفة الزيدة مهم السكر النون ذ بالشوكة فق خاط 
سرع -- للا | - ل أت 3 أذ 





تكسف الطده: إلى قدا المزيج و تحقو. هنذا : وتصضنف ‏ الحو اله 
3 ظ 1 2 - 5-7 - ع , 

يتف لقيال لنطك لك 

لوس - 6 فِدتة نا 


1 


١ ١ 0-‏ 
الية تله اح شط ل 
1 ذا د - 


اكلدال الى النراد حب تحسق 


ان “ذا 


سعد | : | - أ 1 ا أ 
ب العحسن بالسكان 0 عؤية نانقر حر 1 00 مكدو فقول 0 كت 20 5 


7 * 51 1 1 ) 3 د 3 ا 1 وك 0 : أ أ 


- أ - 2 1 2 
سما فالصلق الحرارة مدق [ عر نتنأ عرة 3 مسنم فلن ل فال" كدي ا امسغطتظهفية" 


وضع حبة هال كاملة غلى كل قطغة 





يي ا ب 2 101 














بسكويت بالكراوبه إنياة | 


كألناء5ل] ولق »رج") 





يخفق السكر البودرة مع الزيدة حتى نحصل على مزيج حفيف يشبه 
الكريما في اول درجات خفقها : 

23- نضيف إلى هذا المزيج الطحين وحبوب الكراوية والكراوية الطحونة حنى 
يستوعبها جيدا. د 

تضيف الحليب, ويمكن غدم استعمال الكمية كلها لئلا ت.تخي العجية 
كثدرا. 

ات نخلط المواد جمبعها حتى نحصل غلى عجينة متماسكة. 

5 ثرق العجينة يسماكة نصف ستتيمتر ثم نقطها بالأشكال التي نريدها 
ونضغها على صيئية ستدخل الفرن. ' 

6- تخبزها للدة ربع ساعة في فرن متوسط الحرارة حنى تشثر 

7- نستطيع قبل أن ندخلها الفرن أن نضع على سطحها القليل من حبوب 
الكراوية. 





/ .6 210 طراط2ع30مم] 1ه ملعتي 11 طغأاننا لعأدعينك ذا أمع را ه 1115900 
ا / 


كو - 3 


بسكويت بالزجبيل ا« 


كأتناء15ة] "رمعم د 2) 


الوحدات الهحرارية 5 حريرة 
انلوقت 30 دشيقية 


طب يشة التحخصب 


| 2 اط 1 | 2 - 7 : 8 
ِ انر فل 5 نالشه كه تن اننثم 7خ ئم بكشههضها شه السكق 
فس - - يذه 


ض | 
لمر ف ركنا -] ت 


زققتضفت ال تبكر ذة تكيعننك فقل الى نعأ 
-31-0- اا ----5 ع به _ا قا 


ءظ ١‏ > زن 
لنة حنقاز النتكب . و نحقة محددذ 


1 - 


ب 5 0 ! آ - اتوي 1 3 80 ٠١-1‏ 
53 اقلق لكنننلكة الطحانئ ل 1-2 الم يكممان المنشتور متشق ‏ ع 





إت فى النوخ النانى تقطعها الى دو أمر متشبانقة السنقاكة وتضفيا عق كمعد ب 
0 5 ! : ةي الالاءت ا 

مدشوية بالؤندة نلة خليا الى دو نل ققة تتح الحرارة كاه فا شهدا حاية. 

"1 ك2 27 : د‎ 5 1١ 

6- نستطبدء التخشف قليلا عن السكر: وإضافة رشة اللع للجمع بين نخيه 


الحلو//المالع فى هذا الصنف الطريف من السكويت 















6 م] لوس كلق 17315 أمويوه اكع !2 انلا لعأدعتك 15 أمعصبيء00 كلط1 


بسكويت بالكرفس 600) 


كأأساء5 لكآ كرماء:) 


بسكويت بالجبنك ||" الوق ) 


كأااناء815؟] عوعنر[" ) 


الوحدات الحرارية 5 حريرة 
انوت 35 دشيقة 


ملكتم 2 1 كوب 
4ك 3 الكوني 
4 الكوىب 





ظ 


الوحدات الحرارية 


الوقت 5 دشيقة 1 





2-2 - انس وام‎ ١ 2 ١1 ١ 3 ١ 
انلخ لهل الحا عور هذا عرد لع عطلفة كل / دار / شمر فك 0 لباك 8 تسب قشع 2 اه 8 تكله‎ 5: 
كّ ' - ا 7 برو‎ 
: : فهر ناا تت نهف" 72 الله أن حكند أ‎ -- 
. هُ ال أند الللحطش إلى سس سوم / غيق تسكع‎ 95 1 _- 3 ٠ - --- 5 ْ 
9 - ->_ 
سس “0 كك إلى 1 0 كما 0 10 5 | 5 3 1 قّ _ 1 5 1 ل ا‎ 
علا آل امسن قء له اتستفت اللا ال سمج 2 ل 5 الي 0 الحا م و 6 سرغ قلس‎ 
ب 9 أ‎ : | 
| !( يٍَ ف‎ 
طحب 11 الك ى+ ال لثائة لأعطاء النكية ا‎ 
كُوانل لتكوين الدسيبة و الثانية لأعطاء النكية المالحة‎ 1 35 


5 102 عو : ١ ' ! ١‏ 
ل كون 0 اسم قا صقار النيض إلى الفرك وتحلط حدد| حد 


١ 2 1 5‏ ا 2 ١‏ - 4 ّ 
1 شنلققة ان« لحان اخراحم الحى شكيد 

1 ا 2 - / 2-6 1 ١‏ 4 ا |11 ١‏ 3 . ىآ 1 ا : 
كبير فَتفاسنةة : قنقطيها شكل الأصضية الطويل ل تتحلدةه إلى سير ايده اتن مذ 

د رشة 


1 
وت 2 كوب 


عنتقفا ١‏ | 1 ل اك ١‏ الات ِ 
لي الل و كب جاع سند جل إلى شن شفع سمكد الحرارة شذة نه سباعة 




















َ --- 5 - 1 
لدقّة التحصضد 
ادك 7 


إدةق. إلك. ##ة دسا ء عر 1 1 : 
نرى ادن كيفية نحضير بعض البسكويت المالح ومنه البسكويت بالكرفس 


ع 
اهنا 


2- نفرك الطحين بالزبدة واللح حتى نحصل على مزيج غير متماسك ولا يبقى 
أثر للطحين في زوايا الجاط. 

3- تيف إليه الكرفس الى: ور وتخلط جيداء ثم نضيف الحليب وتعجن اللمواد 

فحن || خا 1 إ! 5 ١ ١ع 1 1 . ١‏ 
فى 3 فى تعطيها شكلا أسطو اننا فم نقطفيا الى شرائم ل أنرفة؛ 
ونصفها على صيئية مدهون قعرها بالؤيدة وندخلها إلى فرن متوسط 
الحرارة لمدة رفع سباعة. 

5- - : ف ع 3 اق 

:> نقدع أحفالا اصناف الفسكويت المالح مع الاحيان. 


ل 0م" 2 ْ 2[06 أقكهااط اماط2 1030 61 “دوت اياقة الها 6263660 دامع 11 


بسكويت البابريكا (دم6) بسكويت بالكاري اده | 
ظ كألناء 1815 وعلأسرمروم] كأتداء 1815 اوسسن") ظ 
الوحدات الخرارية 0 حْرَيْرة 


١ 
حية تقريبا‎ 5 1 
1 الوشت: حك 3 دشيظة‎ 


المكو نات 22020 - ! 
طحين | كونب | 
زنِذك . 1 ون 
كاري ' ستفقة فضف: 3 
صقار البيضن كم مجه 





الوحدات الحرارية: 1510 حريرة 2- نضيف إليه الكارى وال 5 0 


واللعخ ونكك حذندا ند تصيقف صقار ١‏ + الحذا و تحلك 
فرثة تأئدة 1 - 7 - ل 5 76 1 ١‏ ا 1 
الوقت: 5 رقاقة 3- ثرق العجينة بيدينا لأعطائها الشكل الطويل الر: ماكة ! 


00 اسقضط لحان الس النضحطة. ‏ التهشطاسا الوذ كك النكشككل 8 - 


تقطهها إلى و 59 3 
تنبقة رائح [, - الصو رذ ) 


لع 3 عد وح عو 2 5 : 
البك 3 تدا فى إل تذشسن القعلء نضشار النيهضصن المتتقى 8 فرشن صصص هذ لك مسسجيبيبو و الكنة 


طحكين 1/4 ا كوب السوداء (حية البركة) 

زبدة 4 كوب 5 نفخلها على صيئية قرنا متوسط للحرارة لدة رمع ساعة أو حتي يعيل ا | 

جبنة شيدار ميشورة 2 كوب الى الاشفرار 

[ععض ةا ) عسل“تعط ١):‏ 

ضقار البيض 1 بيضة 

بابريكا 2 ملغقة كبيرة 

طريمقه أله 2-5 دو 

-١‏ نقرك الؤجاة م ه الطحين حتى تحصل على المزيج الأساسي. 

2- نضيف إليه جبئة الشيدار المبشورة: وهي تعرف بنكهتها الحادة. ونستطيع 
استبدالها بجبنة القشقوان التي هي أقرب الأجبان إلبها. 

3- تنحفق المزيج حيد! 3 الجبنة نع تيف البائريكا وصفار البيفن المخفرق 

4- يغ ١ا'‏ ن خففنا المواد بعضها مع بعض, نضيف اللور اللجروش وتخلط 
مجنداً ثم تقسم العجيئة الى كريات. 

5- نضغط بأصابعنا على الكريات ونضفها في صيئية ستدخل الفرن. 

> ندهن سطع كل حبة بالبيض المخفوق وثرش عليها القليل من الجبئة 
والبابريكا. 

7- تسفل الصينية إلى فرن متوسط الترانة فده تخبرين دجيف 





413 أنالانق الآر 21 انكام ازاك 


اعد 


ب« سم و2527 





بسكويت بالروكهور (5) 


عاأناءكزذآ )"رم اعناوه؟] 





16/0 حريرة 
5 حبة تقريبا 


الوحدات الحرارية 


الوشت: 5 دشيقة 


حبثة صقراء مبشورة (تاعمة) لا كون 
بده 4 الكوب 
طحين 1 كوب 

3 نيضات 


7 الرغبة 


زبدة 4 الكوب 
2 كوب 








5 9 
ضر نكن النكحكية 0 


- نخفق الزبدة بالشوكة حتى تطرى جيداً. ثم نضيف إليها الجبنة الصفراء 
2- نضيف إليهما الللم والنهار حسي رغيثنا ثم نضيف الطحين ونخلطه جيدا 

3- تخفق جانبا صفار البيض ثم نضيفه الى المزيج: ونخلط المواد حتى نحصل 
على عجينة متفاسكة ويلعب صفار البيض دور الرابط نين المواد (]ثئة1ء]). 

إل- نترك العجينة في البراد طوا ل الليل: ٠‏ وفي || ليوم الثاني نرقها على طاولة 
العمل بسماكة 2 مليعتر ونقطعها بالمقطع المستدير الصغير المخرم 


- نتسع القطم ع على صينية تدخل فرئا مموسط الحرارة لدة ربع ساعة ونهيى» 


071 الوقت الحشرة دتنؤؤغيا عل صف ال ار 02 
هذا الوقت الحشرة وترزعها على نصف البسكويت ونفطي الحشوة 


مرو 20667 
- 


"حبكت كن قر هال امنا - 








ورك 


6 #21105 راط عونتم[ معور0 و ك6 1131 11115 22263660 5751115 نا 666 15لقلما ‏ 


سعبية لكاو ولقينة به 
عأانكء 1815 اتكتنان) عل عوعه1) 
5 حريرة 


5 دقيقة 


الوحدات الحرارية: 


حليي سائل 1/4 كوب 
طحين ١‏ كوب 
55 12 كوب 
جبنة صقراء ميشورة [ناعمة) ١‏ 3/4 الكوب 
صفار البيضص 3 ببشبات 
عاو ملعقة كبيرة 
ملح: بيار حسي الرغيه 
؛ الد حي 
أدثهةة: الؤيدة جيدا؛ حتى تطرى فتضيف إليها الحبنة السفراء النشور 
١ ١ |‏ 


000 لعنا ال اط الامة 
1 ل 3 5 00 قم , و شها نعاكنبا' ١‏ ك3 8 ار 8م 12 [ ١‏ 
ف 2 جو - 00 2 و 
| 


ع 21 1 | 8 
)8 - تكسنشقها 7و ارمع 
7ه ا ا اع عوا اس +[ 4 ِ 


0 توفها فى البوخ العانى 1-5 ا ملتمير و نقظم 1 لسوتت ف ّ إلى هبر يات 


0-0 


ع له الت : لحدزنا تت ا 00 اع 

عدي سفتفه الحجم وندشسن متك تشع فك السلسئ والصندة د التقتمماة امشلتت؟" 
3 “عبيي -2 0 نا 

فوع مدو سد الحرارة لمدة نه سماعة 

عدا 5 لب “اب ابي 0 


ّ 8 7 1ل | "ا 
في حصسينية وندخليا إلى 








,96 ْ16 2 غ210 اناط2ع230] 05 ممأواع/ا اتا طأأانلا لعأدع0 15 أمعما ه00 1515 





ْ 11 ؤت بالقرفه تزيم ا كريات اللوز ىدها 


3155[ 111112111011" ) |51 ؟! 11101101ا م 
الوحدات الحرارية: 510] حريرة 
الكمية 5 حبة تقريباً 
الولت 3١‏ ذقيقة 





ظطحين 4 الكوب 

ريد 4 كوب 

سكر بودرد 4 الكوب 

لوز مطحون ناغم 4 الكوب 
خواض الفائيليا [ ملعقة صغيرة 
ييف 2 كوب 

لور مسلوق ومقشر 34 كوب 


ترون الؤميج ث ككمة هر 1 كر النودرة حتى نصل الى حالة الكريها 





فصية - 5 حبة تقريبا 2- نضيف الطحين واللور المطحون وصنقار البيضة وخواصن القائيليا ولريب 
الوقت: 3 دقيفة وندعك الم واد بعضها مع بحن كين تحصيل على عجرنة عتفاسة 
0 3- تقسم العجينة الى أقسام صغيرة ثم نعطي لكل قسم شكل الدائرة الصغيرة 

المكونات. ١‏ 000000 3 #تتقطع با سكين طول ةلي ار ل كر ير 2 0م 
طحين 1 كوب عدين. 

ربدة 2 كوب 3- تدهن كل حية بزلال البيضة المخفوقة ثم ندخل الحميم إلى فرن متوسط 
سكر بودرة 2 كوب الحرارة لمدة عشر دفائق 

قرقة مطلحو 2 ملغقة ضغيرة 

مدخ رشة 

بندق مجروش خشسن 4 كوب 














طريقة /١‏ و 

ا- يخفق السكز 2-7 ع الزبدة حتى نحصل على مزيج يشبه الكريما في 
أول مراحل خفقها. 

-- تضيف إليه صفار البيضة ونصف كمية الزلال. 

3- يخشفق الزيع هيدا ونضيف اليه الملم ح والقرفة ومن ثم الطحين رويدا زويدا 
ولا نتوقف عن التحريك بالشوكة حتى نحصل على عجينة متعاسكة. 

4- نضهها في الفرن على نار خفيفة الحرارة لمدة ساعة تقريبا بعد أن دا 
سظهها بزلال البيضص النبقي روزعنا عليه اليندق المجروش. 

5- تفط عند إخراجها من الفرن الى قطم دقيقة وطويلة. 




















.6 210 طاراط2ع2230] 05 وروأاكئاع/ |ا13ا طأأللا 0ع2263166© 15 7511 
: . ِ ش ك١‏ 5 


حك 





20 لطا 


"5 ات 1 و احم ١‏ ل 6101| 
اللنازةا 81 
١‏ 1110215 1[ ل)درونمر] 4 


الوحدات الحرارية 





ربد 12 كوي 
ع نودرد كل الوب 
صشار البيض 3 بيضات 
لور مسلوق ومقشو 1 كوي 
سكر لسن 2 كون 
[- تقوا 


ك الطحءه ن مع الزيدة ونضيق السكر لبودرة؛ وستحصل على مَركم 


7 7 1 57 
لز ذه صسفر ندبكة أسفقما[ ‏ الواندة. شل 3 فرحلة مقمعة افو ما صف .1 07 


كه 


الوحدات الحرارية: () حريرة المواد يجب أن تعشق بعضها وإلا لن نحصل على النكية المطلونة / 

7 : : ا - 9 : ١‏ - 5 3 ْ 52 2 5 7 | 3 ص 
الكمية 5 حبة تقريبا 2- نضيف إليها صفار بيضة واحدة ونحفق مجددا حتى تحصل على عجينة 
الوقت: 40 دقيقة تمان 2ت 


متعاسكة وقد ساعد الضقًا: ا لك افا 
8 ختي 


- 5 - آَ 
1-5 | > لكون: .| | في تتاب ][اا ّْ ا 
: 5 مدو 3مست نمنمكافر مدر وها زر قنك _- نشقكتة جا التى لي لشيس 
1 9 0 7 أ 1 8 | | 5 
مكو نات متدسطة اللطلول 


لوز مطحون 2 كو نضع الأصابع في ما تيقى من ضقار البيض وقداثم خفقه ث نضم الأهاب 
بشارة جوز الهند 4 الكوب باللون الجروش وامخلوط مع السكر الخشن 

سكر بودرة 1 كوب 5- نضعها في صينية ندخلها إلى فرن متوسط الحرارة لمدة عشرين دقيقة أو 
لل السيشن ل حت تلقن كدا 


طريقة التحصير. 
|- يخفق زلال البيض جيدا حتى يرفخ ويشتد. 
- نضيف إليه اللوز الطحون وبشارة جوز الهند والزيدة والسكر البودرة 

وتخفق هذه المواد حتى يتداخل بعضها ببعضص: فنحصل على عجيئة نهائية 

3- توزع هذه الحشوة على ورق الكاتو الصفير. وهي أوراق تحتمل الخرارة 
القوية ولا تخثرق في الغرن وتكون مثل الصحن العميق الصغير. 

4- ندخلها الفرن للدة عشرين دقيقة على درجة حرارة متوسطة. 

5- نستطيع أن تنضئع أقراص جوز الهند من نفس العجينة وذلك بتحريكها 
0ن لنهرة شي طن الثار حتى تشبتة: ثم سسكبها بشكل أقراض على 

ضيئية وإدخالها إلى فرن متوسط الحرارة لفترة عشر دقائق تقريبا. 





1417 داسك ماك 





م .6 2]ه 2 راط 2عوممم!]! ام حمادمعند لوغ اننا 668360 15 اأرمعدوبءهة علط ١‏ 


الملورانئين اذا المارزيسان ]اما 
عررزتارعرن1 "1 


١131 ممح‎ 


الوحدات الحرارية: لك حريرة 
الوقت 5 دقيفة 


اله 
آريبب م_- 
1- نقد السك النويءة واللكء5 المطحوة ونشارة اللعون مقا حم تحطط 
١‏ ل ال د لي قار 3 تلن ل ها ا ري كد 22 2 
١ 0 - 1‏ ا ا 3 1 93 : 
حند!: و القدقفك ف" ذلك لقف خلط امو اد تغضييا مم نمضن فحكسيبب وَلدن 
2 لو : كس ا كه - 8 3 





8 : 1 1 ع 1 1 ها 0( - حك إ] - 1 
انضا لكلى الللسلسهم 0 شنادل للنكهات تا كحسة كر مسار 3 الغ ردقال مضه اخ اه 


: - ّ ع عع .ع 7 || لام ال كم دك ويه 5 ال أن جد ض 
الك 25 ف ث3 فا 2- تصيقف د كار نفكس لذى تخرن الك فدات لوده وجير اهن 0-0" 


-- 0 / : ا 2 كه | 1 | آل انق غ عه ]| عل .| اندرا | لقواف 5 
لسكا نات يخ يرق الحكندة نفك ذلك عفى طاو له سنسيناة هري فل فل "ماودلل" 
كريها وشوكوه شنشواره 1 كوب سن 5-7 كعنفك تس تصل الى سماكة متوسطة نم نقطميا بالشكل حيو درييك !ل اتير 
سق 3 ّ ملفقة اكد شفرد عر كه الأصانم العرد 5- 4 

طحي 3 هملاعق كبيرة 5- نضم على كل حية قطعة لور مسلوقة ومقشرة ثم نضعها على صينية قد 
كرر مجقف مقطع وزبيب 1 فلعقة كبيرة هن كل صتف ذهدا قعرها بالزبذة وندحلها الى فى متوسط الحرارة لمدة عشير دقائق. 


سكر بودرة 2 كوب 


2- نضيف إليها الزيدة والطحين والكرز والزبيب والفاكهة. 

3- نرفع الطنجرة عن النار: ونحرك بسرعة بعلعقة خشب حتى يشتد المزيج 

4- نضع في صينية ستدخل الفرن ورقة زبدة؛ أي الورق الذي يحتمل الحرارة 
العالية. (رلجم قسم الأدوات). 

3- نوزع المزيج على هذه الورقة بواسطة ملعقة صغيرة ونبعد قليلاً القطم 
بعضها عن بعس 

6- ندخل الصيئية إلى فزن متوسط الحرارة لدة عشر دفائق: ثم نخرجها 

وننزع حبات الفلوراتتين ونضعها جانباً لكي تبرد 

- في هذا الوقت نكون قد ذُوَينا الشوكولا بطريقة البان-مارى فنضع أسفل 
كل حبة قبها حتى تغطبها الشوكولا جِيداً وتتركها تبرد وتشتد . 
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.6 أ0|[م اك تن 01 5100ل“ /12 1 انل لوعن 5 3011 


+ قطايف فرئنسبة [613) النويل دأه) 
ء' ك5اأتنءوزخ[ عرعرمعزت] 1115" 1 
الوقت: 35 دفيقة / 
المكونات 0 ؤ 

طحين 2 كوب 
زبدة 2 كوب 
سكر بودرة 4 الكوب 
لوز مجروشس | ملفقةه كبيرة 
زلال البيضص | بيضه 
نشارة بزتقاق 1 حبة 


0 لريقة التحضير 
يخفق الزلال جيدا لوحده حتى بكبر حجعه ويشتد 
2- نضيف ليه السكر البودرة وتخفق مجددا 





الوحدات الحرارية: 5 حريرة 3- نضيف يشارة البرتقال ثم الطحين واللوز الحروش 
اميد 5 حبة تقريباً 4- نخفق الواد بعضها مع بعض جِيدأ ثم نضيف الزبدة السائلة. 
الوقت: 5 دقيفة 5- في صينية مدهون قعرها بالزبدة الخفيفة: نسكب كميات صغيرة من الزيع 
ْ وتباعد بين حبة واخرى. 
المكونات: 6- ندخل الضينية إلى فرن متوسط الحرارة؛ وبعد خمس دقائق أو عندها 
طحين وسكر بودرة 2 كوب من كل صنف تتلون القطع نخرج الصينية من الفرن, وبواسطة مجحاف نضمع كل حية 
ٍ زبدة 2 كوب على جانئب كوب ماء بحيث تأخد التويل الشكل المنحني للكوب وتتركها 
ببض 2 بيضة تبرد عليها ثم نقدعها. 
بيكينغ باودر رشة 7- نستطيع أن ندخل إلى الوصفة شرائع البرتقال الصغيرة والرقيعة التي 
لوز مفطحون 3 ملاعق كبيرة سلقناها على النار مع السكر الحُشن و القليل من الماء 
فاء 2 ملغقة كبيرة 





ِ 3 الزبدة جيدا مع 1/2 كوب من السكر البودرة. 

2- نت ين بيع رالسميترة رو اكد ا ل 
ومن ثم الطحين. ؛ وثقلب المواد بعضها مع بعض في وعاء عميق حتى نحصل 
على غجينة فتفاسكة. 

3- نوق العجينة ثم نقطعها بمقطع مستدير ونضع القطع جائاً. 

4- تهبىء الآن الحشوة وذلك بخفق اللوز المطحون مع 1/2 كرب من السكر 
النودرة والبيضة الباقية حتى نحصل على مزيع متماسك وطري فنقسعه 
ل صغفيرة ونعطيها شكل الكريات. 

نضع على كل قطعة مستديرة هن البسكويت كرة من اللوز ونطبق الطرفين 
١‏ اميا على الأخر ال القطايف: وتنتقلها كلها ب ذلك الى قرن مقوسط 
الخرارة ادة عشرين دقيقة. 
6 نزي بعد ذلك وجه كل واخدة بالسكر البودرة المتبقي الذي دؤبناء بالماء, 
411 








.6 أ10[ط راط 2ع30م] 05 ومنأواع/ا اتا طاانها لعأودع0 ذا أمعمطانء00 ذا 1 


سور اسك |615١‏ روئقةه بالمرسى 545 
11 سول 


١17 


الوحدات الحرارية 50 حريرة 
الكمية 5 حية تقرييا 


3 2 2 كوب 

ريده وسكر بودرة 1[ كوب فن كل صينة 
00 1انيشنة 

مربى التوت أو الفريز 1 كوب 

أو خهرها 

فاتيليا رشة 


ال 1 3 5 0 | احا : 1 1 ١‏ 
١‏ تفرك ألو بذن هم لصسكطالر خدى لتكسيو 0 لكي المرزت- 





0 نضيف اليه الننيك زر البودرة و تحخلط المى 1 نفكسيا شع الاقاشسن: ادم اند 
الوحدات الحرارية 0 حريرة صقار النيض و القائيليا وتخلط مرة ناننا تسر 55 على . عسند 
الكمية 5 حبة تقريبا متماسكة . 
الوقت 5 دقيقة 3- تضع العجيثة في البراد طؤال الليل حتى ترتاح وتشقد الرّبدة بداخل 

فك 4- فى اليوم الثاني تمد هذه العجينة على الطاولة فه لقلنل. ف 5 ”5 
نالحد الشكل المستطيل وسشاكة ثلاية ملبمت أت 
كح 2 كوب 3- يوزع المربى عليها باعتدال حتى يغطيها كلها؛ ثم نلف العجينة بعضيا ء 
زيدة وسكر بودرة 1 كوب من كل صنف بعض بحيث يكون قطرها فى النهاية بقياس ا سمتتفعة أت 
1 البيس ا بيصية 0- نضع هذه 0-6 من الفحنن (نلقعانات؟1) في الدر أذ هدة ساعة؛ ثد نقطي 
كاكاو بودرد 1 ملغقة كبيرة 
شائيئي رئية 


| - نخفق | 


5 للدم نْ سم الزْيدَةٌ جيد ١‏ بحيث تحصل على مزيج ؛ ثم نضيف السكر, 
لحاحيات القانينيا ويف ر البيض المخفوق حتى تحصل على العجينة 

0 

نقسم العجينة إلى فسمن ومضمع فى البر له رأد و احدا منهما : ونكسيف الكاكاو 


إلى القسم الثاني ونضعه فى البراد أيضا. 


الس وين 57 5 173 
سراور حوالي الاتعملب سنأ غرة : ' 1 / 7 , ١‏ 9 مر 2 | 
17 رق لشظفدين سفاكة 2 / | َ م وتقطع من 
كل واحدة شرائم طويلة و فيفة ؛ متشائة ا 2 
, 8 مرك ورسيفه و و متشانية الحهجة : 5 تلتسم م مر نكة نت د 
بالقر نب شق شفع رابكة سو دام وهكد! 


تيدأ بالطيقة 


0 آليك حتى ثماني شرائع بالعرضن ثم 
ظ لشيقة الثانية ونمكس الألوا, ن ومرهم تقرينا اريم طيقات ظ 
نع كرفي اوري ا شرن م خرصي 
دندظها إلى فرن متوسط الحرارة (180 درجة مئوية) لمدة ريع ساعة. ‏ 
: ستظيم ‏ ل تعسمئم وبنقسم ن العجائن أضنافا أخرى كأن زرة” العجهينة 


1 
لنفضساء كك نسه سكيش يزيا ؛ ونضع عليها العجينة بالكاكار ثم 
نفلف العجينة السورا ٠‏ بالفجيئة البيشما بيضناء فنقطع الدوائر وتخيزها بالفرن. 











اتقتنا 909775117 اين سمه 2 





- > 1111 








الوحدات الحرارية: ()2001 حريرة 
الكفية 5 حبة تقريبا 
الوقت (اك دقيقة 


شائنليا و القفيك 








_- التخضي : 

1- نخفق الؤبدة حتى تصبح طرية وليئة. ونلاحظ ان كل السكويث السكب 
نذأ مِالرْبِدَة الظرية. 

3- تضدف اإليها السكر البودرة والفائيليا ؛ | 

3 حاسس ييه الطحين 0 ونعيد الخرة 
وتكوين واحد. ظ مه 

5 - فوزع الزيع طى عدينية غير ير مدهوثة بالزيدة وندخلها فرنا عالي الخزارة 


ل السفاكة فتوسظة 
[205 دارحة مئوية). ويجب أن يكون الشكل طويلا والسماكه هنو 


[راجع الضورة ١‏ 


6 1 ن تَحَمَرٌ جوائب القطع قليلا إذ هذا . من اغتبازات اللافغ دوشا. 
لكل 'لين 


فود 5 ظ .29 9زم ]نا 010302 مواكاء برواداء] كاين لعأدع 0 كا 


| ا عند 


اللانع دوشا 617 
أذ ) ع(1 عسنعررحج] 


البرنمالى (دده) 


"ل 013116) 





الوحدات الحرارية: 040 حْروْرة 
الكمية 5 حبة تقريبا 
الوقت 5 دقيقة 
الشكة كان 
طحين عون 
وند3 ك/ | 1 كون 
سكر بوؤدرت 4ك/ ! 1[ كحوى 
لوز مجروش ناعد 4 الكوب 
بشارة البرتقال 2 ملعقة كبيرة 
لآل البيفس 0/2 بيكسة 
تصرتة عحينة متفاأسكة م الطدكحن و الرنذة وتضف كونب في انث 
الويرة واللوز الطدن نشناوة الدر تقال 
نكسم هده العجينة فى البران لليوم الثائي حنى سيد 


ثرقها في اليوم الثانى سماكة لتسش مسلش متم 

00 ها تنقى من السكر النودرة فى وعا : ونحشقه فه 2 
تحصل على مزيج لونة أبيضص وشديد التكوين: يعرف بإسم الغلاس روه 
لعلوكهة ما ععناتا) 


00 -5 


: 3 ل 
او 


كا لالع ار لدة رمم ساعة 





.6 سالط راط 2ع30صم] 05 وماواعل/ا لتقا طأانلا لعأدع2ك ذا أمعما نه #00واط |1 


السيفاريلوس (65ا 
1105 0) 





زال البيضص 3 بيات 
1 وق 


| - نخفق السكر البودرة هم اللوز المطحون. ثم نضيف الطحين والكريما حتى 
تحصل على عجينة شديدة التماسك. 

- نخقق زلال البيض جبداً مع السكر الناعم حتى نحصل على الزيج القريب 
هن المرنغ مداع سارع81 (620). 

- نضيف هزيعج السك ر/زلال إلى العجينة مع الزبدة السائلة حتى تستوعبها 
يا 

4- نوزع العجينة على صينية مدهونة بالزبدة وقد رش عليها القليل من الطحين 

اسطة القالب المخصص للسيفار [راجع قسم الأدوات). 

5- ندخل الصيئية إلى فرن عالي الحرارة (200 درجة مئوية)؛ وعندها تتلون 
القطع نخرج الصيئية بسرعة اذ ا, ن العجينة ما تزال طرية فئلف القطع على 
لبي متاشب قن لمن ستتيعكر واحد 

© معز السيغفاريلويين بالكريم بالزيدة زع #7ناعظ ياه 80 ")) (706) ببضاء 

أو بلون الشوكولا 


افق رفكي إلى مالم الشماء 





وده 


8ك 


١111 


الوحدات الحرارية 0ل حريرة 
الكمية: كل حبة تقريبأ 
الوقت: 5 دفيقة 
فال الفيسن 4 ققكنات 
عكر يؤدرزهد 1 2 كوت 
[1- محقق 5 ل النيص جند أ متا تكبر تكمة و نسندل 
2- تكسدف !! ليه السكر النوف, ره و نحشق محدد! عتمم اسيل لز ل 1 


و رويال التى كك اننافا الى عطا سه أ 


ع كيده ال ل بالمبرتة أكبر : لذلك تكداع- 


ا لوصفة بوصفة |! لغلاس 


لليرتقالي ٠‏ غير أن 


لل ذل 
1 تنستحنية ان عه خادل الحقق سسشقة عذ! أندة الل اردنا تلود اليا 
4- تغلأ ( كبس شكب بالمريع ديودع 58 0 ه عطري ده ز فلج نق 


تلتصق: وندخل الصينية فرنا متدتي ال زارة |10 1 درحة متون 
ساعة 

5- تعرف هذه الطريقة بالطريقة الباردة للفرنم: أها الطريقة الساخنة 
المرتغ السويسرى (ع510155): فعلينا فيها 5 تضمغ ريع كوب هر طّ 
النار مع السكر كر الناعم حتى نذوب وتصل خر ارته |! 
على ميزان الحرارة المخصصن للسكرء. ثم نضيف الييما الزلال المخفرة 


وتستمر بالخفق حتى يبرد المزيع فتتايم السكب متلما سبو 


1 11 
1 8 تت 


0 المح 1 لام أ 


6 وهنالك الطريقة الإيطالية القائمة على صصنم القطر, ثم يضاف إلى زا 
البدهم ن المحفوو | وشتايع الوصقة متلما سيق. 





402 





* 0216-96][آط راط 2 متحمس أو ومراقمع/ انما طاح 6ع6 1516783 تأقرعلرابه00 كلط 1 


دح" 1 ١‏ 4 ويب 
- ظ سم الكموزن 2م فراشه بالحننة 6221 
2 15 رزأررون0) 5 





الوحدات الحرارية: 
الكمنة: 


كمون احبوب! 
غلح, بهار 


عل هقة النحككيت : 
4 ع الب 


-١‏ نخفق الزيدة جيدا بالشوكة حتى تطرى 
2- نضيف الطحين رويدا رويداً إلى هذا المزيج حتى يستوعبه كله. 


3- تحسيف اللح والبهار و 


ات نخفق البيض جانباً ونضيفه مع الكريما إلى بافي 


ك- ذرقها يسنماكة 4 مليمترات ونقطعها با 


6- صف هذه الأضابع في صينية وندخلها 
ساعة وترشّ على سطحها حبوب الكمون ٠‏ 07 
7- فستطيع إغطاء هذه الشرائم الشكل الطريف و ذلك - الطرفين وفتلهما 

باتجافين متفاكسنين ونضفها على الضينية وندخاع ما 


لسكين الى شرائع طويلة ودقيقة 


لاع ]ناخ عوععط:) 


الوحدات الحرارية: 


أانكفياء 


الوقت: 


1 دير 
لك دقيقة 


لاك 


[|- يسيعها. عددنة القويتى نكو حير تاها فنا 
اسه ٍ لل 2 اب د - 


عيذ 


السوق :؛ وتحدها بالشكل المحلن 


١ 
لس 1[ اندم إل .سيا د 0ج :ا سالك‎ 
لح نت 3 كلق خخ || لقحفقتة نأا اذا 1 طنن, أ اد النفنانا ل "2 تعر سيد ا‎ 
1 , - 0 - ١ 
| ع 8 1 1 و‎ 5 5 ١ . 5 -. 1 5 و ! 0 طَ‎ 
ْ حزيرة 3- نوم + الحننة | لكت رة على تحنف العحننة و تقلت التسشف الثانى سيم‎ 05 
2 - سا د‎ 2 5 1 0. 0 - 


7-2 0 أ - ١‏ | -د*ججة 
. لج 8 مجددا حتى يكبر حجم العجيئة قليلا: وتحرض على عدم الرق كتيرا 
وآلا وتجلت الجحننة في المحننة 1 قين! هأ لا قر تطدة 


ع ب 0 5 ١6‏ > إسسس] س || 5 ١)‏ 0 2 1 
(- فحنية العسينة في الف أذ بلذدس ننها ظلة ‏ للطةستك الرّندة ضر محرو دق الى عحنية 
3 2 -- 7 


الفويتي: ثم نخرحها وتضعيا من جيا الطرل بانجافةا. 
1١ 1 1١ 1 0‏ | 2 ِ 
4 الكوب 6 نلف الجية اليمنى نحو وسط العجينة وكذلك الجهة اليسرئى وتعاود الكرة | 
8 ْ عفاء 2 ا 


و 


- 1 : ا 
7- تقطع بالعرض شرائح ذات 'سماكة تضف ستتيمتر. ونضعها على صينية 00' 


وندخلها إلى فرن متوسط الحرارة لمدة ربع ساعة 


. تضدف إليها الجبنة الصفراء. 


المواد ١‏ ونخفقها حدى 


البراذ للنوم الثاني 


في 


الى فرن همتوسط الحدارة لمدة رهم 


كبر لب سيد 





.6 2[106 عاراط2ع230] 01 وموأكمع/ 161 طن كك الفعةقع 101510002501573 








.6 210 راط 12302 05 ملماواع/ا أقكطا طعأأانلا 0ع315عك 15 أمعماناء060 قلط[ 





البرالينيه ما 
مااع اأات"”! 


الوهدات انهرازية 0 هريرة 
انكمية 3 حبة تفريبا 
الوفن 5 دفيقة 


حر نقنك ا ]| 
سكم الب تمك © الو صقة حسدقا هم اسينناق الشو كر ل المشتقة هم هن البرا 5 
د ليذ ذأ اعقب ! تمهفيية 


توب ماطف كبية الشو كوه في ناد مار | 1111 راع رن ةا ١‏ على العا 


9 5 | - 1" | | 0 
ل هيا ال ا ١‏ ع وأا نة عقفة حقر ار ظه عضر قَناسّب لاه اين القفنصار "١‏ 

لل , 5 32 - ص - بشت 59ظأ ف م8 

|| ل 5-05 ل 4 

حنة كرك 0ك اعشبر إن ل انكر لماعب 


| / , / كك . 1 إل حو ١‏ 
ضمة : السو ١‏ كَ 5 الملذااى إلى ا لفو الففنة و انور المحروص زنتاتك حند 
1 عدى قارقنة ون مشاه 1 شهى !0 رقة 0 نتمحيق الحوال نهاة فسط : 


: / --- ا > اناا 1 ل ا 
حك ففر و أحقل نقر نف وو سر حقو 5 فر ل نهاتنا 





ب له : 2 5 ١ 5 5 ١‏ 1 1 -00 1 1 
3- هو ! علة مفقطء نختار 50 00 اهم اصفعة نم نقلقيا 


مم ب أ ا |! 
د إزلء : ا ذأ 
لمكةه اق الست 3 5 الل ع ل الذي لافنا زية الهفا مهم كد نذا امالك للد فاسية 
يدت اذ الو ٠‏ 
١ 2 1‏ 19 اك : الأين له 3 
بنمة ١‏ شوكولا التغليف (0115611172 )). وإذا لم نجدوة فى الاسراق: يعم 
102 | شو , افا 9 ا 1 لكا 5 ل اج الا - ع 
5 الي - ل حِ 
' | تج || الغعن كىن 9 ااأشاوع 


سكل 12 3 أكواب 


1 6 2 3-5 
شف انقله ‏ امللكة لاست : 
"١ 11 :‏ 8 3 - 
0100 عقع اعفهشة أقس خا حفوية ذا اكب 19 انسيوق -01 ا تستطبء 1 
32 3 


2 
م ان اكه على - 
شٍ 


9 "لل تصتفة بائفسينا في متزلنا؛ وهذا اقفصل 


كاده اث دي اله 3 خذدى الغار يك 0 الحامفهنس 3 نخرك 5 ةق امد 


00 8 فك ١‏ ما ل ششر اع 05007 ال ين | ل فس حالنة الطتنيقنة الى كأ 
الكو امل 

ا ١ 9 . ١‏ 1 8 7 8 8 - 
كمه اماتحفك نو يه مملوافك ل(ششرار مهفتب الفة المندة واللور كفم ليقف 


السكر جيذا ويظف الواد. وثحرك داثما بعلعقة خشمية 
3 ده كسيتنة نالزيت نغ اافسية لع فيك انها ١‏ عفر كّة فقة ل 
-- عهدها يحكسل ذلك نكر المزيج الى قطء صفيرة نم الى اصفر بعساعدة 
الشو نيك نم تنقيا لي اله الفرم ذأت الشفر ان الحادة ١‏ شكس تقد م و كيم 


القطع الكبيرة في الألة لثلا تتكلسر شف 6 


؟- تححسل فكذا على البر ليئيه الجاف: ذلا 








اال 














روشيه باللوز والبرتقال ١-دم)‏ الفوندان (مه) 


تاعنة1# لرروروررانق اصستتلوون ا 


5 تكوب 
0 دفيقة 





ا 2 كوي 
سكر بودرة 7 اكواب 
عليتور 4 الكوب 


1 ع الى 


نس لسار سا السشتخشم تا | لكك 1 " لور كسفة قو كسان صلب أ القت مسيم سر سفت تابي سار 


تمك هذ 2 3 ع 5 اذى حهنا ع متتصسفب حا مستا يوا الجن اللا الا باهي ني 
كم اه بح 9 وى 5 ٍِ حا بال ب تتسفلتبت ا لمم كيل !ذا حك 1 يتتحح -2 
: مه يرأ هش 
0 عم مار 1 -8 اه بر 8 سم شسكهه مدع ظَ وم ك8 عطاهم _ ب عر 
' 
9 عد 2ه 2 سول الى ماسو 
+ أ ح 1 
- تكفا قفن انلكف ل اااحكم لتق فى لمكم ه حضفب اتشكم ممق ١‏ مار 


5_7 لكي 7 1-١‏ مست مد الح !1" -5 ”9 | ف آل الكمر ‏ ال 
متتصيةا 2 فى لو فد عهدها فقواك. فاخلوع عي زوج ؟ ار كه فسحة ادو فت 5-5 
517 3 5 5 2 
لور مفروض ختسر 2 كوي ننفنضن ويطرى 
فطر برتقال مطبوخة 3/4 الكوب 7- تتركه مدة ساعة برياح تحت قطعة فماشن رهما 
ف 9 ْ 
حظر افيه 1/2 كوب . #فعتكة لط عه 9 هلدا الى مال مبب مه هد انستساقنة فى ارك شيشقتطة ل تلعقضدة 





اق نه ١‏ ر اقعفية و تساف ان في امام 8 لسر از - سس 5 عاة 


و مشر كلها عتشى عيف هار اك 


جو" , 


اال ال صا ليسي .6 210 راط 12302 05 مماواع/ا أقكطا ط6أأانلا 0ع5أ3عكه 15 أمعماناء060 كلط[ 








0 اس عجينه اللور ١7دها‏ نوغاتين بالشوز نت حير 














من" لتمسلةق عستتمعسملة لصمصلة ‏ 49 
31 0 خزئية/ 
سكر وشوكولا مذوب 2 كوب من كل صنف 
غليكوز زغومع1)) 4 الكوب 
لوز مسلوق ومقشر او بندق 1 كوب 
طريقة التحضير 


- نستعمل في هذه الوصفة صنفين من السكر؛ السكر الطبيعي وصنفا 

المحيين من الذي نجده عند تجار مواد الحلويات 
نضع السكر في طنجرة على نار متدنية الحرارة حتى يذوب: فنضيف إليه 

الليكوز وتحرك جيد ونترك المزيج على ثار خفيفة حتى يغلي بيط 





انوحدات الحرارية: 1 حَرَيْوَة 3- نضيف إليه اللوز المجروش جرشا ناغما بالشويك ثم الزبدة ونخفق جيدا 
الكمية: 750 غرام تقريبا إل تسكن نصف الكفية على طاولة رخام: إذ ان الرخام بارد و بحفف من 
الوقت: 30 دفيقة حرارة المزيج. ونحفظ النصف الثاني في صينية على باب الفرن 
5- 00 النوغاتين على !| لرخام ثم نقطع هنها الأشكال التي نريدها 
الكو نات 6- نغطس القطع التي حصلنا عليها بالشوكولا المذاب ثم نباشر بالتصيف 
لوز مسلوق ومفشر الثاني. وقد قسمنا اللزيج إلى نصفين اثلا تجعد العجينة خلال الل 
وعطعون تاعما 2 كوب و هناك صينف النوغاتين بالصنوير والفاكية المحفقة؛ وقد طبقنا الطريفة 
فوندان اوصفة ركم 626! 4 أكواب نفسها ال لتي ذكرت . ونستطيع تزيين وجه القطم بالصتوبر 
1- يخقق اللوز الطحون مع الفوندان بحيث يتوزع جيداً في العجينة البيضاء | 
ليعطيها تكهتة ولونة ' 2 
[[- تسوه النفظ هده الفجينة تقسد بسرعة ويجب أن تحقظ بعيدا عن الخرارة 3 


العالية وعن الفبار في وعاء محكم الإققال 
- تمثاز عجينة اللوز بآن مجال استعمالها واسم وطريف. يمكثنا إعطاءها 
أشكالا مختلفة من الحيوانا أت الهمفرة وفنها [القرد؛ الضفدعة: 
السلحقاة. ..) أو الفاكهة |الموز, الاجاصص) 

4- لكي نستطيع صنع ذلك يجب استغعال صبفات غذائية مختلفة 

5- وأهم الأشكال الصنوعة من عجينة اللوز هو الورد 

- نصئع كريات صغيرة من العجينة 

- تضقط بظهر ملعقة على الكريات بحبث تصبع جبة أسمك من جية 
- نحفظ كرة من الكريات وتعطيها شكلا مطاولاً يعثل قلب الوردة الذى عليه 
ستبدا بلف الكريات الأخرى التي قطعناها بشكل دوائر ضغفيرة إلى أن 
نحصل على شكل الوردة التهائية 
نرق عجيتة لوز وقد صبغناها باللون الأخضر: ونقطّم بداخلها اأفزاق الورد. 3 5 1 








اللشكااق ير قر مال الماع" 1 111ل 


ممما 









































غ1أأنا" | عامن"! ع)ذدوزرا 3 





الوحداتن الحرارية 





عجينه اللور بالفهوة ادها 


عاعة"!] ل)تنسنتتل نل عىآان*) 


7 الوحدات الضرارية !ا حريرة 1 

الوفن 5,. دفيفة 

عجينة اللوز 527١‏ 3 عون 

فونيان (فلذا 2 كوب 

ريد ة ا كوي 

سكر يوؤقرة 1/3 كوب 

ماء الورد 2 كوب 

فهوة سريخة الذويان ١‏ ملعقة كبيزة 

شوكولا اسود هذاب | كوب 

تفرانظة المتكشكسدر 

ه طق الطااحدك 36 قعنةها 2 ورك ص مهم ل 

ك8 حريرة خف نعد زلك البيا القرندا:ة والزيية والسكر البويرة زر الفهوة ائدانة 
كك هبة تقريبا سنصف: نذفقة صضففرة هن الم 
15 رفيقة تعد لفجمنة بالشويك على طاولة الرخام بسماكة تقارب ثمانية مليمترات اي 

4- نفظه لعجينة بالشكل البيضوى ثم نفطيها بالشوكوة المذاب ونرد 
3 كوي سطحها تعفوي الين المعفهن 









١ 7 00 | 8‏ عا ١‏ 8 0 ص 1 1 حة 
ل ال 2 | اطبو اب 1 ةلا ' 8 طح "١9‏ ينا ها ننج > يك 8-2 إلا اكول 8 3-6 -52 يي مسق 
حك _ ١‏ . 
ل فنا 

, 3 0 0 7 0 5 8 9_ فنا / 
حك سدم ان 1 لق ابيب فمستط د 0 د 5 له ةم لالد اسع 
فاء الوه كم 1 كوي 

اليد انشلمه ١‏ 7 لط لهب 

ا - 

قتع فن اه" ناز انه اع تحقة اع ظر انقية اقعمماة كدق بات سحشعر 8ه مو كك ف 

19 5 9 9 * 
د" حا اعلاكه 3-5 كية الك عكلشس هما نهنا فقا قة الققة انفا تعححققه العسنا ةليط 5 
اميد بخ ااظيا ننه الفاكية د قال 
الاسم هه اهمها 39 ا 0 8 55 6 ظ 5 1 
١ . 1 1 58‏ || 
حك كفب لكتسهفة ‏ اضظا فظنا اك 8 المت حفط لحر كا إل توستلفلة ل لله + " بالكتفه 
1 
امفي هد لامر 
اسه ١‏ اسسننة 6 5 بات هفممشظشه 8 
6 لك 3 5 


شكفة عققَة نيوت اقشئمية الوا اعقية. قبع 


- ا 


| 8 
اد تطود ‏ انجذا .حطليه 1 


١ : 1‏ ا ١‏ 
بوعسعء العجينة هن الوصط وعفى ذا 


أ . 4 1 | عا 
34 فك وا نشتفة فنا باالشحشفقفةه 00 -9 


ا ا 2 
لد : أ نيزا قا 2 ا ده ع اا ك 





]| 
و العفو عر 





له نِ ق الفاكخو ا وى القثر قال 


ا متوسطة || 


وو 70275 ]م . 2 





| . عجبنة اللوؤز بالنوغانين 31م 
الوحدات الحرارية 


2 1 
لساك ”| "اا 0 ا 
أ 


عجيئة اللوز إوضفة رهم 1627 
شوندان اوصفة رهم 626 

زبدة 

أناناس معلب 

شوكولا أسود هذاب 
0552008 





١ : 1 5‏ ا كد عكر ١‏ 
١‏ 5 فك 1 . 55 5 3 


سس سس 





عوسردس؟ لسمصلة ممتععه عامرممعما”ا 


1696 106[ راط 123062 05 وماواع/ا اتا طعأأنلا 0ع315عك 15 أمعماناء060 5لط[ 


عجينه اللوز بالاناناس (دقة) 


5 حرَيْرة 
5 حبة تهريبا 
(4 دقيقة 


2 كوب 
2 كوب 
2 كوب 
| كوب 
2 كوب 
| كوب 
3 كوب 


1- ندعك عجيثة اللو مع هأء ٠‏ الورد حتى تنطرى. 

2 نضيف إليها الفوتدان والزيدة وَتَحَفق كافة المواد 

3- نضيف الأثاناس المغلب والذي قطعئاه إلى مكعبات صغيرة مع البندق 
للحمئص والقروم قرم خشنا 

أن المزيج قد أصبح واحدأ ثمدّة على طاولة الرخام 


6- نفمس القطع بالشوكولا المذاب ونضع على رأس الهرم حبة بندق أو قطعة 


لمكو سات ويجب أن تقار سماكت 1 ستتيمترات. 

سكر وعجينة اللوز 1627١‏ 2 كوب من كل صنف 5- نقطم العجينة الى مربعات ثم نعطيها الشكل الهرمي 
غليكور 4 الكوب 

زبدة 2 كوب أثاثاس. 

لوز مسلوق ومقشر 1 كوب 
1- بعد أن رأينا كيفية تحضير النوغاتين وعجينة اللوز من الطبيعي أن نرى 


وصفة تجمم ما بين الإننتين 

3- نضع السكر في طنجرة على النار حتى يذوبء فنضيف إليه الفليكوز 
ونحركهعا معا ونتركهها على نار متوسطة العرارة حتى يبدأ سطحهما 
يرتعش بشدة ولكن من دون أن يغلي 

3- نضيف بعد مرور حوالي خمس دقائق؛ الزبدة واللوز البشور بشرا ناعما. 

4- تخفق المواد بعضها مم بعض. ؛ وبعد حوالي خمس دقائق تكب تصضصف 
الكمية على طاولة الرخام ونرقها بالشوبك. نحفظ النصسف الثاني في 
صينية على باب الفر 

5- تقطم بالسكين النصف الأول الذي رفقئاه على الطاولة بشكل مربعات 

- 

1 ع جيذ الترز مع اللليل منها ٠‏ الورد؛ ونستطيم أن نعطيها اللون الذي 


0 - 5 نريده: ثم نصنع كريات منها وتجعل حَجعهما أكبر من مربعات النوغاثين‎ ٠ 


ظ وشخل الربعات الى وسطها وتستطيع أن نفطسها بالفؤتدان الطري. 


-- ”هرق وبر برجن ده : مك4 
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ن4 -- 6 11:7 05 
عحينة التوت باللوز ادذه) ظ عجبنة المسبهيس ايده 


عاعة”1 عأنط 11 يخ لع11 قي الات عأمم أن "امل ْ ا 





الوحدات الحرارية 60 حْرَيْرَة ٠‏ ظ 
اللاي 5 حبة تفريبا ا 
1 5 دقيقة 





سكن ناعم لكوي 2 .3 ارو ا | 
غليكور وي كاه 00 
بيكثين (عرتامءعط!) 2 ملعقة صغيرة 

عصير خامصضص 2 ملعقة كبيرة 


بسسساية 7 -- 


[- نخلط لب الشمش:مء السكر الخشن والبيكتين؛ وهي مادة تحمد المواد 
ونجدها في المحلات التخصصة بمواد الحلويات: وإلا نستطيع استيدالها 

الوحدات الحرارية 0 حريرة بنفس الكمية من الجبلاتين البودرة 

الكفية 2 حبة تقريبا 2- نضع المزيج على الئار حتى يذوب السكر والبيكدين. 

الوقت 5 دقبقة 3- نضيف السكر الناعم والغليكوز ونوصل المرِيج الى حالة الغليان الخفيقة 

وتتركه خدة ربع ساعة. 

ل و 0 18 4- مسدا عن الثار نضيف غصير الحافض: وتحرك بسرعة ثم تسكب الزيج 

نوت مطحون 2 كوب في صيئية تعلو جوائبها خوالي 2 سم ونرش سطحها بالسكر الناعم. 

سكر ناعم 2 كوب 5- نترك المريعٍ يبرد ثم نخرجه من الصيئية ونقطعه إلى مكعيات متشابهة 

عليكور 2 كوب ومتوسطة الحجم 

ببكقين (عدناعع1) 2 ملعغفة كبيرة 

عجبنة اللوز بيضاء 1627 1 كوب 


|- نحضر عجينة التوت مثلهعا سنحضر عجيئة الشعش (وضفة رقم 634) 
ونضعها في صينية تعلو جوائيها حوالي 2 سم 

2- عندها تبرد تكشرحها من الهنينية. 

1- نرق عجينة اللوز البيضاء وتتركها سميكة قليلاً (حوالي 3 مليمترات). 

4- نضع عجينة التوت على عجينة اللوز ثم نفطيها بما تبقى من عجينة اللوز 
ونعرر الشوبك عليها حتى تلتحم الطبقات بعضها بالبعض الآخر جيدا 

5- تقطع حيئها العجينة النهائية بالشكل الذي نريده: مربعات أو مثلثات. 

ونمررها بالسكر الناعم ثم نصفها في جاط التقديم 














كراميل بالبندق 5د 


إ[عصصةءدة") مانا 





5900 حريرة |الوصفة! 


الوهدات الحراريه 95 ظ 
الكمية 2 حبة تقريبا 
انو فت 5 دقيقة 


ل كوب 


سكو ناعم 2 2 كوب 
علبكور 4 الكوب 
زيدة 4 الكوب 
حليب سابل 4 كوب 


2 |1 كوب 


1- نضم السكر والغلبكوز في طنجرة على النار. ونحرك بالملعقة الخشبية حتى 
بدوب السكر ظ 

3- نستمر بالتحريك حتى يبدأ لون اللزيج بالاسمرار ثم بالاحمرار. فنضيف 
حينها الزبدة والحليب والبندق المجروش ونخلط المواد بعضها مع بعض 

3- دهن فغر وجوائب صينية بالزيت حتى لا يلتصق المريج بها ونسكبه 

4- تقطع بسرعة مربعات (2 2 يسع) تع تتركها تبرد: : وبجب أن تعمل بسرعة 
و آل" حفد الكرافيل وأصيم عن | ستحيل تقطيفة 

5- نغلف كل قطغة بالشوكولا اللذاب. ونتركها تبرد فتصبم جاهزة للتقديم. 

6- الرْبدة والليب اللذان استعملنافعا يجعلان الكراميل أطرى. 








اصابع المستق إهدها . 
ورععمأ"! متطاع ماناس 


الوحدات الحرارية 
الكمية 


المكونات 


مرالييية أو شمفقة راقم ل ١‏ كوب 


فستق مخمص ومجروش 2 كوب 
شوكولا للتغليا 4م | ! كوب 
ئة النوز الخضراء (وهذة رقر 1627 1/4 1 كوب 


طريقة التحضيرا: 

-١‏ نخلط البراقينيه مع الفستق قة الحيسن الحروش 

2- نضيف اليهما نصف كمية الشوكولا الذاب ونخفق جيداً حتى تختلط للواد 
جيدا بعضها ببعض. 

3- تمد في هذا الوقت عجينة اللو للو: الخضراء على طاولة 

2 : ثعلا كيس سكب بمزيم البر الينيه و الفستق والشوكرلا 

5- نبوأ يسكب المزيج مثل الخبط الغر لعريض على طرف عجينه اللور 

6- عندما نصل الى أخرها نطوي عجينة اللوز على الرِيج بحيث تغلقه مرة 
واحدة وتقطعها على طولها بالسكين. وتعاود الذ سيا عندنا 
مزيع. مع الإشارة إلى أن سماكة عجينة اللوز يجب // ن كون 3 يمقر 

- تفطم الأصابع 2 الى أصايم صغيرة متشابية !! مول ثم تعضيا 

لشوكولا وقد ذويتاة ومن الجميل أن ن يظهر داخل 


ايه 2 


كينانة 


ل كير عند التقطن 


1 





















الكستناء السكريه (:ده) 
أناساقء را ) رون ؟ 





الوحدات الحرارية 50 حريرة |الوصفة) 
الوفت ا دشيقة 

المكونات 1 

برالينيه وعفا رتم 021 2 كوب 

عهيتة الثوز الحضراء 2 1 كوب 

وعسفة رغم 6207 

شوكوةا 4 الكوب 

فوندان 2 2 كوب 


٠‏ انيس . إضاتة للقي : من الكاكاو اليه 
2- نثرك اللزيخ ببرد ثم نقسمه إلى كريات هفتوسطة الحجم 
لت توب فى هذا الوقت نت الشوكولا في البان "ماري 
فيه الكريات د حتي يفلا يدا فنضعها جان 

نرق عتجينة اللوز لخضراء سماكة 2 مليمتر وتغلف بها كريات البر البثية 
س السكين نافذة في عجين اللو حتى تظهر كرة البرالينيه (راجم 


تعة إاذا١وزمقا)‏ ثم نحة 


كك 
- تقظع برأم 
الصورة) 
6- نلف الكرة الخضراء بما تبقى من فوتدان على شوكولاء ونضرب الفوندان 


بكاني. الببية إن حتى ترسمم الرؤوس الصفيرة. 


المكو نات” 


أنوشكا يتنا 


قعاناءسمسكث 


5 حية تقرييا | 
الوقن: 


براليئية اوعطة رهم 623 1[ كوب 
بندق مجروش 4 1 كوب 
سكر بودرة 4 1 كوب 
فوبدان بالشوكولا 4 | كوب 
اوهفة رهم ١2206‏ 

زبدة 2 كوب 
شوكولا فائح اللون 2 1 كوب 


-١‏ نحمص البندق في الفرن ثم نجرشه تاعما بالشو 

2- تخلط البنيق الجروش مع الكو البودرة. 

3- نضيف الير اليثيه وتخلط مجيدا ثء تضيف الزيدة السائلة وفوئدان 
الشوكولا ونصف كمية الشوكولا القاتع اللون السائل. 

4- نخفق كافة للواد حتى تحصل على عجينة متماسكا 

5- تعد هذا المزيج فى صينية تعلو جوانيها سنتيمترا واحدا وندخلها الفرن. 
وعندما تنضع (أى بعد حوالي 20 دقيقة) تخرجها من الفرن وتتركها حتى 
تيرد 

6- بعدما ترد نقطعها بعقطم مستدير داخل الصينيه 

[- نضع على كل حبة مستديرة ية بندق مخًصة ة. ثم نلف الحبة كلها بباقي 
الشوكولا المذاب 





ا 


ح-- 
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الي سم مب بالشوكوا »هه 


التروف بالفانيليا ا) فلورانتان بالفاكهة (د«ه) 





اسل ك1 تاناع "انا" اند1 

الوحدات الحرارية: 135 حريرة 

الوقت. (6 دقيقة ظ 

شاكية مجففة مشكلة 1 كوب[هشمش. خوخ. زبيب. .) 

كريما. عسل 2 كوب هن كل صنئف 

سكدر 84 كوب 

امسو 34 عوب 

ربنق 4 كوي 

لوز مسلوق ومقشر 2 كوب 

شوعولا أسود مذاب | كوب 

- نشمم الكريما فى طنجرة على الثار؛ وعندهما تصل إلى درجة الغليان نضيف 
الوحدات الحرارية 0 حريرة السكر والعسل والفليكوز والكريما. ولا تترقف عن التحريك لمدة حعس 
الكمية 5 حبة تفريبا دفائق / 1 
لوانت 5 داليقة 3- بعيدا عن الثار نضيف الفاكية المجفقة واللوز المسلوق والمقشر والقطع 

بالسكين إلى قطم طويلة ورقبعه 

المكؤفات:” 020200-20000) 3- في صينية دهنًا قعرها بالزبدة و رششنا عليها الطدين. انوزغ الحشوة 
شوكولا اشظر 2 كوب شكل دوائر صغيرة وندخلها الى قرن متوسط الحرارة لمدة عشر دقائق 
كريها [ كونب 34 عندما تخرجها من الفرن نغلف حجية من الجيتين بالشوكولا الأسود المذان 
زد 34 كوب ونمرّر عليه الشط (راجع قسم الآدوات). 
القانيلبا اخواص] 2 ملعقة صغيرة 5- وتتعدد أصناف الفلورائتان: قتستطيع مكلا أن نصنعه من القلوبات 
شوكولا اسود هذاب 3 كوب كالصنوير والفستق وعيرهما 
شوكولا أشقر مبشور 2 كوب 


1- نضيم الكريعا ظ النار؛ وعندها تصل إلى درجة الغليان نطفىء الثار 
ونضيف خواصن الفائيليا ونتركها لدة خسن دقائق. 

2- نيف الشوكولا الأشقر بعد ذلك إلى الكريما ونحرك بسرعة حتى يذوب. 
ثم نترك المزيج يبرد ونضيف إليه الزيدة 

1- تقطع الحشوة إلى كريات صغيرة ونفلقها بالشوكولا الأسود الذوب ومن 
بالشفوكولا لأشقر للبشور 

4- كما نستطيع أن نلف التروف بالشوكولة الأسود :شم بالكاكار 

ققالك انر رد أضناف التروف» الفزق بينها غالبا ما يكون الماذة المعطرة 

كالفائيليا التي يمكن 2 ن نستعملها في الحليب 0 كسيف 

فو أن لخرى إلى التروف. مثل الفاكية الحقفة أو القلوبات 200 
الأفضنل |, ن نترك دتما التروف دون هواد مضافة ومغلفا بالكاكار . ١‏ 
يعتبر صنفا غنيا ؛ وذلك مرهون طبعاً بتوعية الشوكولا الستعمل, 





ود > اتقبق عار تلا ا 
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شوكولا بالشاي (نحنا] 


ه01 1106 ) 





و ' خ إلى لا الايبيةقء :ا تلشبفيفا 
, ك1 الاششر: و كبتك تائزية 00 ١‏ لك لك فنع ل 8 ل فى 
]| 

مكح 8 

ااه 1 . ١‏ | ا : توا 3 ١‏ | ف : الفا ا -- 5 
امشتكهية! ': سوه ات 3 حت ١‏ 4 لين اله يها 2 
0 سطس كه دي 3 كىن 1 | طفد 5252-5 5 5-5 
| أ أ 


1 8 ا 1 أ 3 وه 


م- كس ١‏ 7 1 سّ 5 |" ظ ا 23 
تكننقف: نفك ذلك ١‏ هن خلا| فكنشاة : الكرنف على السو كو 3 السنقشر 


ادا 


ا 1 8 
و الاسية لك ااششكحقنها ١‏ الع 


تحشق هيدا حنى تحصل على مزيج متفائل وسبائل: 5 بتفس اللون الى شّ 


انحانة 


نكشق ريدج بالشو كه اليب شها الى المرفد نع نتركه نقح ك 8 نتكمناة تسقاًاكة 
بيت سس عفار انطاك ذلك على ورقة ف تحسك وار ف نانية على سعلكة 


بعذ مرور حوالى ريع ساعة نقظع باللقطعء الستدير قطم الشوكو؟ ونظظلفها 


بالشوكولا الأسود المتبقي والذي ذؤيتاه على البان- ماري 


الكورنيه ا«.ما 
"دن ) 
5 حريرة 


انكمية 5 حبة تقريبا 
2 ساعة 


المكة نات 
عبينة السيقاريلوس ك3 اكواب 
شوكولا اسود مجروشس 2 1 كوب 
كريما 4 الكوب 
زبدة 4 كوي 


+ ١ | 


شْ | أ ع .ةة للك يعدا لت لهذا 
١‏ ميش * ععيتة السنقار تلوس كما لك افسمور دي اتسشاة اليه 1 نقلن حت أطصف قن 


:. : قأاىة* الدان ا 
الف 7 ا ىٍٍ 3ت ققو الك هغضط 1 سس سقلا د سر كا 23 سل ليخ الا ىار 2 
او ك2 كدي 5-6 7 
ف جا 3 ١‏ ع | اد 0 
أ ونلف بقبة الدائرة عليه (راجغ الصورة) 
> 1 خا 585 
1 ا 3 | 2 غيا : 3 انها . !1 نع هكة العلما, املتصسشهفب 
3- تخمعم الكريما فى طنجرة على الثان ؛ وعمده يا “كل “الي * لا * 


لف لشن بيه [ايذ ]1 | عا ال دلذاة 
#0 فش تش الة 51 3 امود المحروسن 8-2-0 فرت على الفاناضشض 
1 1 1 


: 1 0 - ٍ/ 3 3 1 ! 3 ررس 
تعار الكورننة بالفاناس الني وجمعناها وى حو ساب راصه محديدي 


فتزرم 
7 11 2 اال 
: ا لهاك 1 5 عحنية الله سنقة و قله ! أ 7 
١ 4‏ 0 :| ل د ابر ؛ حر ةق اطال "١‏ 9 ار و 
2 ا 5 37 
له فد د وجوعم إل عحَيّونا القه ندا" ال سنك | وععقة رقع 
الف النننة | ة صمقة ر لد ايكذ ) النى نحققيا سدم اهم كدان 3 
: 7 6 ب ١‏ 1 1 ' 8 
5 وتستطظبة أ" تغلف حفدم الأصتاف أو قمتيا الفريضة بالسوكوة 


ا 1 
الأينفى الاب 
كع 
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شوكولا بالقهوة (5هها الليرة بالشوكولا - 
عاأقامعوطا") عع11 © ومتاعء)5 عأهامه0 


الوحدات الجرارية: 00 حريرة نكف 





ظ الوقفت 01 دقيقة 
ظ الفكة نات ظ 
ظ شوكولا اشقر همذوب كوب 
ظ شوكولا اسود مجروشس 2 كوب 
ظ شرب ا كوي 
فهوة سريعة الذويان [ ملعقة صغيرة 


طروي ام انال | | حا 

0001 نضع الكريما عا ل ا‎ -١ 
السكر والشوكولا الأسود والقيرة‎ 

0 مكار "ل جيداً حتى نحصل على مزيج متماسك فتمده على ورقة زيدة نم نمع 





57 00 وير ورقة ثائية عليه ونضعه في البراد لمدة ساغة. ويجب أن 
قي ل نعو 34- فقل غرورز الوقت الحدد شرع الورقة الأولى . وبواسطة مقطع مستدير تقطع 
الوقن دقيق 


القطع وتغلفها بالشوكولا الأشقر الذ لذاب ونضهها بعد ذلك من ديد على 


هما + ورقة الزيدة و نصغ الورقة الثانية ثئة علرها ؛ وتتركها مجدّدا فى البراد لمدة 
5 هم 2 2-8 تشدذ 
قهوة سريفة الدويان | ملفشة صغيرة 4 بعد ذلك تخرجها من الورق وتستطيع تقدد 
شوكولا اسود مجروش 2 كوب 
ريسن 3 2 كوب 
شوكولا اشقر هذاب [ كوب : 
انكتحنة الكرد نهأ يو الثار و عسدها تسل ُ دركة الفلدان نخسيفها إلى 
الشوكوة الأسود المجروش والقهوة العم لذوفان ١‏ 
2 نخفة الم وأد حفدا شيل الى 50-0 
صغير د 0 
ثملاً الزبع مكيس سكب ثم وزغ أضايع صغيرة على ورقة زبدة 2 تلتصق 3 
1 ا 77د يك ١‏ 
بها المواد 


4 نترك هذه الأصابم تبود وتشتد ثم نغمسها بالشوكولا الاشقر الذاب 
النارد 

. نضعها هن جديد على ورقة زبدة حتى يجف غلافها ونزينها نخطوط فن 
الشوكولا' الأسود السافل تعشتاعقة كنس ب سكب الاق راس هديدي رقممع 


[راجمة نسم الأدوات]. فق متسس تلد 1 اضنة حتفك دن مكفكسة 












مزواوعوط :)© عنصة:() 





انكمية 2 حية تقرييا 
كربف | كوب 

عصير برتقال 4 كوب 
بشارة برتقال 4 كوب 
شوكولا اشقر مذاب 2 كوب 

شوكولا أسود سزاي 32 كو 


1- تضع الكريما مع الزبدة في طنجرة على الثار؛ وعندما يبدأ سطحها 
بالارتعاش الشديد نضيفيا فوق الصفار المخفوق مم السكر 

2- وقد ذكرت في الوصفات السابقة أن الصفار هو رابط (0ةأنا) بين المواد 
وهو الذي سيتسبب باشتداد الزيج. 

3- بعد الشفق تقديف بشازة اليرتقال ومن ثم عضيره والشوكولا الأسود 
الذاب على البان- ماري 

نعد هذا الزيج فى صيئية بسماكة ستتيمتر واحد؛ وتتركها تشئد لمدة 12 
سماعة 

1 د الثاني نقطع بالمقطم المخرم بشكل الزهرة القطع من الصينية ثم 

لشوكولا الأشقر الذاب ونزيّنَ سنظعها بخطوط الشوكولا الأسود 
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كستناء ا اعم 18 


55 كيلك َ( 0 ع ذامعهدا لط 








1 ظ كة حية تقزييً 0-6 
90 دفيقة 
ع تر 7 
سكر خن د ديت عن 
ماء رُهر 1د 
ظ ة كبيرة 
خذيكوة : لاه 000 
شوعولا أشقر هذاب كوب 
2 كوب 


شوكولا اسود هذاب 





لتحم 

1 - نقطع كعب الكستناء ونرسم علامة * بالسكين النشار في الجهة الظيا, 

3- نضع الحبات في صينية تدخلها إلى فر ن منوسط الحرارة حتى تنفتم فشرة 
الكستتاء ونستطيع تقشيرها بسهولة 

3- بعد تقشيرها تسلقها في اللاء حتى تطرى فنصفيها وتجرشها بالشويك 





جرشا خشنا. 
4- نمزجها مع السكر الخشن وماء الزهر والزبدة السائلة والغليكوز حتى 
تنحصل على عجينة متفاشكة. 

5- نقسم العجينة إلى كريات صغيرة ونعطيها الشكل الذي نريد عثل شكل 
الكستناء مثلا 
6 نغطس الكرة بشكل الكستناء في الشوكولا الأشقر اللذاب ومن ثم نفس 
كهب الحبة في الشوكولا الأسود ونحصل هكذا على الحبة النهائية 



















را زيليا يما 








أااعة"م] 
7 59 : - 
المكوهه 200-20 
شوكولا أسود سائل 4 اكواب 
سكر بودرة 4 1 كوب 
ربِوة 2 1 كوب 
فوئدان ابيض 1626١‏ [ كوب 
كاكاو 1 ملفظة كبيرة 
شوكولا بالحليب مبشور 4 الكوب 
موز مطحون 2 كوب 
كة حتى تطرى جِيدا 
و3 انية اقيا النويرة ونخفق مجددا 
3- نضيف الكاكاو النودرة والوز المطسون والشوكولا بالعليب المبشور 
دوبناه بالبان- ماري 
4- نضيف القوندان الأبيض إلى المزيج ونتركه جاتبا 
5- تشع في قعر وجوائب علب الورق الصغيرة القليل من الشوكولا الإسود 


لزان 

6 وزع الحشوة على هذه الغلب أو الزندنات (كاسات) الضغيرة حتى تصل 
الى 3/4 علوها 

تفللى من حديد بالشو كول" السائل: ونين الوجة بالقليل فن جوز الهند أو 
قطعة موز جاقة. 








0_0 يت سنن 
2 عا 95 12011 





ل ا 


الوحداث الحرارية 0 حريرة 
الوفن 0 دفيفة 





طريقة التحضي 

ا - نضع الكريما في طنجرة ذ على الثار. وعتدما تصل درجة الغليان متسيهدا 
الفها الكاكاو المودرة وسن ثم الزيدة ونترك الم لزيج يبرد بعد ذلك 

" نحقق العسل مة هذا المزيم, كما نستطيع ان تحسي الفغسل و تصنيقة الى 
المزيع وهو في مرحلة التبر فك 

3- نم القليل من الشوكولا الاسود | لذوب ب على البان-مان ى في قعر زبديات 
(كاسات) هن الورق ونوزع الآناناس والبندق عليها ومن ثم نوزع المرزيج 
فوق الأناناس والبندق حتى يصل الستوى إلى 3/4 العلو في الزبديه 
الولسة 

ه / 


الب 


عن 








2 : 

لذ 
ع إن للعرمى تاريخا قديما تعود جذوره إلى الشرف. وتفسير ذلك ارنياطه الشديد 
بالسكر الذي اكتشف فى بلاد الشرق . فبالاضافة الى اشباء كثيرة ومحنلقة 
انتقلت من بلاد العرب إلى أورونا واصبحت من ركائرز مجتمعانيم الأساسية: 
انتقلت ايضنا اصشاف احخرى تالمواد الحديدة و الفريية علدهم مثل السكر 

وبدات موجة المربيات تمتد في أوروبا منطلقة.سنة 1357 بكتاب صقير 
عن هذا الموصو ع, وكان مؤلقه بوسترداموس قارىء المسنقيل الكسدر. و في 
له الايام كان السكر سلعة غاليابعو غير متوفرة الجضيع لانها ستوردة من وراء 
البجار, مها أعطى المربى وهجأ كتدرأ. وكان الذي يقدم المرسى لضيوفه خلال 
حفل عشباء نو فز لئفسة الشيرة. وامندت اصناف المرنى حتى شهلت الخضر 
والازشار. وعرف القرن السادس عشر, وخاصة فع الملكية الفرنسية, أصنافا 
جديدة ومتوعة كان يقدمها الملك لضيوفه في أوعبة فن ذهب 

و نشى الم برو سلعة غالية بسسدة عن متتاول عامة الشقى حتى القرن الثامن 
شير عندما ارنقع انتاج السكر سس الشميدر الأحمر. 

ندعاقاق اعساف المربى إجمالاً من قطر, ثم يضنع من الماء والسكر وثرك 
على دار حشفة حتى اشنتد؛ لم تضاف اليه الفاكية. ويلاحظ صعود قوي للدخار 
الفاتج عن ماء الفاكهة التي اختلطت مغ الققطر الساخن. عند تدخر كل الماء شبدأ 
عمد طبخ المربى, ونلاحظ خلالها ظهور قشرة بيضاء على سطع المربى. وهي 










بي 


/ 01 





/ 8> ٠ 
كنابة عن الأوساخ التي كانت مخناة في الفاكهة فنزيلها.‎ 
عند انتهاء المربى, وثعرف ذلك بوضع نقطة منه على صحن بارد وإذا دقيت‎ 
مكانها حامدة فهذا يعني أن المربى أصبح جاهرًا, نضعه حينها في المرطبانات‎ 
المعقّمة ولا نترك فراغاً بين سطح المربى وغطاء المرطدان. كما تستطبغ وضع‎ 
ورقة مستديرة قطرها مثل قطر فجوة المرطدان ودهن الجهة الملاصفة للعربي‎ 
بالمطهّر. ويستحسن دائماً وضع المربى وهو ساخن في المرطبان إذ يساعد ذلك‎ 
على إزالة أي اثر للجراثيم.‎ 
بعد وضع المربى بالمرطنانات يجب تصنيف كل مرطبان, وذلك يوضع‎ 
ورقة على كل واحد يذكر علبها اسم الصنف وتاريخ الصسيع.‎ 
: ومن الممكر ان نواجه خلال عملية صنع المربى المشاكل التالية‎ 
ببقى المرمى سائلاً. ويكون سيب ذلك افتقار المواد االستعملة أي الفاكية‎ 
للممكتين 172110 ), وهي مادة طبيعية نحدها في كل فاكهة ولكن كسب‎ 
نسب معيّنة, وتساعد على اشتداد المربى فنضطر حبنها الى الاستعان‎ 
نجد في المربى حبوباً صغيرة من السكر المبرغل, ويكون ذلك ناتجا عن‎ - 
افتقار المواد المستغملة للخامض, فنضطر الى استعمال عصير الحامفي‎ 
7 الطبيعي.‎ 
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0 


3 _ االاصكق - 2 لقتنا عل همة 


7 1 5 : عقي 
ل ثار معاد 1 اك د ابي شاه كر اهم 4 ثيه و اليك 1 


ا افق الى # قا 
| 57 مقا كيه لفل تمع إل 0 واف 2 تددر " أ" 


ف الخار ففلاد كفاية ذى فا كيه كافية أو بقحفقة 2 شف قب 000 


بالك فم وضهها على الثار مما بؤدي لو شنادل فو ي للسكهات 









الكمية: 2 1 كغ 
ع ووو 
مشمش طازج 2011ظ2 
ماء 4 أكواب 
طريظة التحضير 
| - نفسلل المشعشى 100 


المو اه وتسلقيا لمضمع نوا ل 


ل - نهبى: القطرء وذلك بوضسء الث في اللاء وتهريخه حني يدوب ثم وضع 
المزيج في طنجرة على الذا رحتى بصمم شفافا ولرجا , أي أنه قد وصضل إلى 
درحة التكوين المعنا لمتازة لأسشعاب الفاكية [غأنا3] 1ناغ1) 

لى القطر : وعندها معاود الفليان نخقف الثار 


3 - تخسيف المشعش القطم !! 
امتبع يام فرتعشا 


ونترك المزيع على الثار مضع دقائق 


5- نحرك المزيج بملعقة ثم نخزجها ونمسكها فوق صحن 


المزيج أضبع جاهزا 


- يوزع الربى على الرطيانات الخصصة له. ويتم إقفالها بإحكام لكي ننم 
لهواء من البقاء في داخلها. وتطبق هذة العملية واللربى لا يزال ساخنا 


مربى الميشمش (أكما 
تصول أمع "درم 


0 حريْرة أكل هملعفة كبيرة) 


ا بيد اريك كارن لذبي مك كي اي 


٠‏ أل جمدت النقط 
التي نقع منها على الصحن ولم تقع منه فهذا يعني ١‏ أن تكوين وسماكة 


.6 210 راط 12302 05 موماواع/ا أقكا طعأأانلا 0عأ3ع0 15 أمعماناء06 115 


بمراسى الاأئناناس 6531 1 
دصحل عأمرمردءعد !1 1 
وجنات ازيل 0 حريْرة كل ملعقة عبيرة] 
الوفن 75 داليقة 
المكة نات : 3 
أثائاس اخغ 
سكر ناعم 5 اكواب 
7 2 كوت 
حل : ئقة التحضيير: ‏ َ 


- نستطية أ ن نستعمل في هذه الوصفة الآثاناس الطب وبحب حينها ان تقلل 
فى كسة السكر المستعملة إذ أنه بحتو على كمية عالية من السكر. أما دا 
استعملتا الأناناس الطاز ج. وهذا أفضل. فيجب تقشب ر الحبة جيدا ونزع 
التقاط السون! ,التي تكون موجودة على سطح الحبة وأحياثا عميقة, ٠‏ كما 
نئزع قلب الآنائاس ل القاسي الذي ا يناسب هذه الوسفة 

2- نقطع اللب الباقي إلى فكسات صنقيرة 

3- دوي السكر باماء بوضعهما في طنجرة على الثار حتى درجة الغليان؛ ثم 
تخفف الناء رحني يقن يل التايزاة واس 0 اس ونغلي 


دق اح ان ,تتققل بإحكام. 

















767 31كا مانلا لعأوعتك0 ذا أمع انيه 06 17 


تراسو امور (دكها 
لللت [. تتصدتتكت كا 





الوحدات الحرارية 0 حريرة أكل ملعقة كبيرة!) 
الكفية اعم 
الوقت 0 دقيقة 


لمكو نات 

مور كغ 

حضير قصين السكر | كوب 

ماء [ كونب 

كبيض فرنقل 4 كبوش 
مميدان قرهة [ غود 

عيدان قابيليبا 1 عود 

ل[ 2 ملفقة كبيرة 


طريقة التحضير 
تضع الاء في طنجرة على النار 
شش القرنفل والقرفة والفائيليا 

2- تغطلى الطنجرة ونتركها لمدة نصف ساعة على نار متوسطة الحرارة حنى 
بكر على أقصى نكهة من المواد: وقد وضعنا الفطاء كي لا يتبشر الماء 


؛ وعندما يصل درجة الغلبان نضيف إليه 


: تظسي لوز ونقطفه إلى دوائر 
عا وسور 0017 ة ثانية مع اموز القطم والسكر 
وعضير فتسى السكر 


3- نتركه على نار متوسظة الحرارة لدة نضف ساعة مع التخريك الستمر: ثم 


نوزع المربى في مرطبانات ونتركها تبرد ثم نغطيها 


03 


شري الشمندر الأحمر »> ظ 
تللق ل أووتداعء ةا 2 [ ْ 


50 حريّرة أكل ملعقة كبيرة] 
١‏ كغ 
60 دقيقة 


الوحدات الحرارية 


فستق مسلوق ومقشر ١‏ كوب 
امثير آحة 0 غرام 
سكر بودرة 4 لاله 
يشارة حاسض حبة 


5 | كوب 
طريقة التحضير: 2 الس - 
١‏ تفسمل الشعتدر جيدا بالماء والغر شماه : تقر قمر فق ه وتقطعه إلى مكفيات 


صقيرة 


2- نضء الكعبات فى الة الفرم ونقرمها جيدا حتى نحصل على بوريه 


الشعتدر . 1 
ا عت اسعرويون الحامض مء الماء في طنجرة على الثار 


4 سوم ويد حرو مع العلم أننا كنا نستطيع أن نبشر الشمندر 


بشرا تاعما 

5- نترك المواد على النار لمذة نصف 
السلوق والمفشر 

2 يورّع بعد ذلك المربى على المرطبانات العقّمة وهو ساخن ونقفلها يإحكام. 


ساعة, بتخلل ذلك الوقت إضافة الفستق 









الوحدات الحرارية 


عطر مدت النكحتستدر 


ااه 


| - تفهيل لكرر حيدا وسشزع نواه 


يعد 





مربي الكرز ١5هه)‏ 
تصحل "ك1 ) 





5 أكوان 
| كوب 


نكسه ألماء و السكر نبي طنكرة تقى الفار ونتركهها لشترة ربع سماعة او حتشى 


ببدا المزيع نلف ملعقة التخرتك حيدا 
ريع د رانك د 


١ 
1 | 57. 
للع لد ف‎ 5 


" 


0 ستلطية لو تكعشققل 
عفدا فة الكرز 


9 ونتركه على الثار مده عسمر فق د شمافة 
المربى قد أصيع حَاه'ْ ا بعد مروز ذلك الو فت عندها سوق # حنات 
سي َ 

لكرز جبدا فى السائل ولا تصسعد الى عنظم السشتاتل 


. تواكسة حييها في المرظطنانا 


3 ا باخكام 
الحور الملمشور 


لبى الكرز فهذ! صنف حضمر يقلا جم 


يمرن | لجا فصن 1 كما 


رصحل تنوتتنة ا 


اك حريرة | علفقة خبير دا 
اكع 
اللذنا ١‏ بفنيقة 


الوحدات الهرارية 


ك حيات 
4 اكواب 
2 1 كوب 


| - تقسبل ا لحامضصض. حند!ا نم تقطعة الى شزاته رشيعة ونتزغ هنها اليزر ظ 
2- تفمرهنا بالماً: لبارد ونضفها في لبر اد طو ال الليل | 
3- فى البوع الثاني نخرج الشرا انم هم ن الماء ونضع ماء النقم فى طنجرة على ١‏ 


أ كِ !2 الهأ نال 
فأ حعشاهشقة الى ١‏ 5 حش المشتدى. 0 ِ ب شمرائ- عا قدو 1 ندر كاها شار 
: ا : | 0 1 1 5 5 


1 اسع ]| 
ب فى البو الثاني نخرح البثمر انح هي وتسلقها ل لخمس. لقابو ا 


. فى هذا الوفت نثم 


النكضنة أن 0 ان 


تكون قد ذويتا السك عو نمطا وبا ب بز 


الحامفحس و نمز وكيا - الثار مدة نانة اوما م الساعة 
١ ١ | 1‏ - لقنا 
- فق هر وال هذ | !١‏ لوقت ثحرك وتخرع الملفقة من المرنى فاذا راينا ان التقط 


أن المرسى ققد أصبه حاهرا فتحصفهة فى 


القَى تقم منها حامفدة: فهذا بقنى, 
الم طنانات وتقفليا 8-0 نارف 









تسرسى الأفندي 50م 
للق لل دمأ مل ودلا 


تاريكة 2 النحه 8 .2 


مربي السفرجل إضكة) 1 


ررج[] ععناناي) 


5 حزيرة املعقة كبيرةا 


١‏ كغ 
2 ساعة 


1 كغ 

4 اكواب ْ 
3 أكواب 

حبة 





ابوحدات الحرارية 5 حريرة 
اميه اخ : 


| كر ماحم 2 2 كوب 
هلاه | كوب 4 
تفل !إل لندى جند 
> ماك لفاكية وم ادي يك الي لهست اها التقتفك الثاني فنقطعه الى ش قم 


5-7 ةلدان وال 


إى الققافبةه 
نضع السكر مء الاء فى طنجرة على النار وتتركهما حتى تظهر الققاقيع 
على سنطم ألماء 


0 ا 5 ك2 ا 8 
| نودت + إزدة 5 كها 5 أر مفو : الى ل 


لدة نصف سباعة 
0 | 2 : " م 41د ااحققءوت فأ ذف ف افد 
- بعق مرور قدا الوقت؛ يوزع المربي في المر طمايات لعقمة. ونتركها نير 





2- تقشتره ثم نقطعه إلى مزبعات: مع 


1 5 
تتكمع فى المرنى ١‏ :! 
* 5 
ا ا 0 فسن في 2 كله 


به سه / السمكر 


[1/2 كوب) حت ووو موديو 0 , 

١ '‏ دوع يآ 7 الاك 
نضم الطنحرة على نار خضيفة الحرارة لمدة ساعة: وبعدها يجب ان ييح 
ا 


5 ه فز جمد . :“| ى: حيالة 
سائلة /١‏ | حالة ل لرجة ومشاسكة, ٠‏ وذلك تاتع عن قير البكتين اللوجؤد فى 
الصفرحل ء' 
نور 8 الربى في مرطبانات معقمة ويتم اققالها باحكام والمربى ل يرال 


اشنا 





مما لحل اتا لوي .6 أ10ئ2 عاناط 12302 05 لوأواع/ا أهاكطنا طأانها لعأوعتك 15 أمعماناء00 كلطا 


مس م سس سوج روس سس سد 


ال سرس الخرمه انوت ا 
ا ا للق ل عاقعا ظ 
6 حريرة املعقة كييرةا 


75 اتتعينا 








الوحدات الحرارية 5 
2 اعم | 
المكونات: - ظ 
شرمة 2 1 كغ 
نكر بودرة 4 اكواب 
شاع 2 1 كو 
َه 
عل يقة قَهُ التحضير: 2 
ا - تفسل الجر شرهة حفيد! : وبحب أن تكون حسنة التضع. 


2- برأس السكين ننزع عتقها ثم بملعقة صغيرة نستخرج اللب 
صا عد م لم09 1001 





البوحدات الحرارية: لل حريرة أمنعقة كبيرةًا 

الكفية: 2 1 كم الوقت دن الغليان. 

الو فت 8 ساعات 5- نمق فروز ذلك الوفت. تترك المزيج يبرد ثم نوزعه على المرطياتات | 
ونقفلها جيدا. 


بلع طازج 2 1 كم 
سكر بودرة 5 اكواب 
ماء 2 كوب 
كبش قريفل 5 حبات 


طريفقة التحصير 

-١‏ نفسل البلع جبداً ثم نشقه بالطول حتى ننزع النواة. ونفرمه فرماً دقيقاً 
بشكل دوائر ونضعها فى طنجرة على حدة 

2- نضم الماء والسكو في طتجرة على نار ا السكر 
ويبدأ الزيج بتغليف الملعقة الخشبية بة الخصصة للتحر 

١ -3‏ مح معو 51 
الحرا, رة لمدة ريم ساعة. 

4- ننظف سطع الزبى ثم نوزعه على المرطبانات اللعقمة؛ ونتركه يبرد ثم نفطيه 











2 









تسراسى النين ااهةا 
للق ل 117 





طريقة التحضير 

-١‏ يغتير هذا الصتق هن المربى من أدق الأصناف, إذ أن التين يجب أن يظل 
محافظا على شكله طوال عفلية الطنة 

[- نفسل التين جمدا ثم برأس السكين ننزع 3 قطع من جلدة كل حبة بحيث 

نكون كل قطعة نبعيدة عن النانية: ومن دون أن نمزق الجلدة البيضاء 

الداخلية التي تغلف لب التين 

نضم السكر مم عصير الحامضة الخضراء في طنجرة على النار ونضيف 

إلبهما الماء ونحرك المزيج على الثار لمساعدة السكر على الذويان ولا نحرك 

الزيج كثيرا إذ يفسد ذلك التكوين النهاتي للعزيع 

4- عندما يل المزيج إلى درجة الغليان نحسى 5 دقائق ابتداء من هذا الوقت 

ثم نبدأ بإدخال التين على المز ريج دفعة وراء دفعة 

(- غنك وش ضع الفاكهة كلها في المزيع نتركها تفلي ببط» لدة ساعتين مع تنظطيف 
مسثفر لسنظع المردى 


6- عند اتتهاء ذلك !|! ارك عنم لفو على للزطيآيئه لفنقدة ونفقها قن 
بزال ساخنا. 


)زط اباط 2ع30] 01 مضماوكاع/ أهاكا طأانلا لعأدهعك 15 أمع ماناء06 11515 








المكونات 
فريز [فراولة) اخن 
سكر ناعم : 


0 
ا -١‏ نفسل حبات الفريز جيدا ونع ع عنفيا !7" 
2- تضع السكر 
عندها بصل القكر 
وتلقب .حالة القطر ر هذه بالبرلي (86116) 


مع الماء ني شجرة على الث حنى ينوب 
لى درجة الفليان تنحسب 5 دقائق ثم نضيف الفريز 

إل نفك اص ارا حوالي عشر دفائق تكون حبات الفريز قد نضجت وأصبحت 
شفافة فنخرجها من الطنجرة مع تصفيتها جيدا: ونوزعها في اللراطبين 
المعقمة حتى بعتلىء كل مرطبان حتى الثلثين 

0 تابع تحضير القطر على نار متوسطة الحرارة حتى بنخفص مستواه فليا 
فتننقل من حالة البرلي (18:16) الى حالة. البولبة [عاناقظ ). 

يوز اميه لزج م فيحن ييه يدنك 





1001 17 
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مدب لص وميس سجس سه 


تسراسق البندورة اذا 


ل بأحتلات 1 





الوحدات الخرارية (اك حريْرة أكل ملعقة كبيرة) 
الكمية ١‏ عغ [2 مرطبان) 

الوقتن 2 3 ساعات 

فاء 4 الكوب 

بندورة حمراء حجم صهغير اكَم 

منجاز 5 اكواب 

غيدار فائيليا 4/ | عود 


|- نفسل البندورة جيدا وبراس السكين ننزع العنق منها. 

2- نوسم على جهتها المفاكسة غلامة « ونضعها في عاء يفلى على النار لمدة 
خسن غشرة ثانية. 1 

3- يفف ذلك تشرجها هن 
متها 

4- تضع السكر مم الماء في طنجرة على النار؛ ونوصلهما إلى درجة الغليان 
ونتركهما عليها لدة عشر دقائق 

5- نضع في هذا المزيج البندورة القطعة مع فشر الحامض وعود الفائيليا الذي 
شقفناة بالنصف للإستقادة من النكية 

نطرك المزيج على النار يغلي بطيئاً للدة ثلاث ساعات ونحركه بين الحين 
والآخر. 

- عند انتهاه هذا الرفت. لوز المربى ة 
كانت أغ ساشنة. 


الماء ونقشرها ثم نقطعها إلى تحمفين ونزيل البدور 


في المرطبانات العقمة - نقفلها ناردة 


3 


ل هج 


تسرسى الكشيتناء إسقهة ) 
زدةآ, أناستاىءذا!) 


الوحدات الحرارية 5 حريرة اكل ملفقة كبيرة] 


الكمية 1/2 1 كم 
الوقن 2 ساعة 
المكو نات 2-0 : 
ثنا: 1 كخ 
سيب 5 اكواب 
: 2 كوب 
اه فائيليا عود 


| - تغسدل الكسننا.ء جنيد| - تشفها برأس السكين بالعرض: ولكن من دون 
تقطمع اللب. ثم نسلقها للدة خمس دقائق وتقشرها بعد ذلك 

2- نضعها مقترة في طنجرة ثانية فيها ماء نظيف وهو الاء الذكور في 
المكوئات 

1- نتركها تغلي حتى إذا التقطنا حبة بأصابعنا اسنتظعنا سحقها نسهولة 

4- نخرع الحبات من الماء ونطحن 4/را و عل 
شيف السكر إلى الماء ونتركهما على ثار خفيفة الحرارة لمدة ربع ساعة أو 
حتى نحصل على القطر المتفاسك. 

6- نخلط القطر مع وريه الكستناء ونضيف الفانيليا 

7- تضم الطنجرة على النار ونتركها لمدة عشرين دقيقة قي حالة الغليان و 
تتوقف عن التحريك بالملعقة الحشبية 


8- قف هرون ذلك الوقت يستجوع عود الفاتيليا ثم ودع حياات الستيا. 
الكامد مله فى ألمر : طيانات ١‏ تدعا بالمربى ونتركها ترد هم نفقلها 











ظ 2 5 | 


لسراسى الشهام اكهة] 


7 ل تزولء 11 








الورحدات الحرارية 


كفن 


طريقة التحصير 


١ - 


1 0-0 ا أ 0 3 
ودلك / اطاط الشعام لمادة 3 مسغط ء| 


عن التحريك 


35-6 الشماع حعذ! ؛ و نكرهضن على أخكنيا 


.: - يقل قراور ذلك ١‏ لوقت حسه فكقدات 
وعغضدن الحافضر. وتلاحظ أن كنية الحامضن كثيرة في هذه الوصفة 


خي ' 
السكر هن تكوين قشرة غلى سطع االزيى 
فح بين ق لزيجع على النار لذةٌ سماعة وهو في هالة الغليان النطيئة وه تتوفف 


0 مِرَيْرَة [غل ملعقة عبيرة] 
1 شع 
10 دشيقة 


1 كم 
4 اكواب 
2 كوب 


ختباره ناضجا جدا 


تقلته ثم تقطعه إلى نصفين ونفرغ دالكله من الدؤزر والخبوط ونقطعه إلى 
مكعبات صغيرة نضعها في مصفاة لمدة نصف ساعه 


الشعام فى طنجرة على الثار مع السكر 


5- بوزع بعد ذلك المربى فى المرطبائات المعقمة وتققل عندما يبرد الزيج 


انلق أل عومصة0 ىر 





الوحدات الحرارية 5 حريّرة املعطة كبيرةا 
الوقثت 2 ساعهة 1 


1/2 1 عق 
2 1 كم 
6 اكواب 


ٍِ له 


|- لتنفيذ هذه الوصفة يجب شراء حبات برتقال صغيرة الحجم 

ل- , نغسلها جبدا: ثم نضهها كما هي في طتجرة وتغمرها بالماء البارد ٠‏ ونحسع 
الطئجرة على ثار متوسطة الحرارة حتى يصل الماء الى درجة الغليان ١‏ 

من الطنجرة ْ 





3- متر ا ومس ع نخرج البرتقال من 
وتضعة فى ماء اء بارد؛ وثغير الماء عدة مرات كى تحفف من ا حدة نكية قشره 
نقطم البرتقال الى شرائح رقيعة وتنزع البزر كلما ظهر أمامنا. 

- نضع الماء والسكر في طنجرة على ثار خقيفة الحرارة ولا نحركيما باللعقة 

0-0000 رحة الفليان : تتركيما لدة خمس دقائق ثم تضيف شرائع 

لبرتقال وهي مسطحة 

46 وو ا 1 خنبنة ولا نعرك. وإلا تكسرت شولع 
المرتفقال 

على الجواتب الداخلية 


عمقدك انتما ة قذدة الدد .نضع شرائم برتقال 


-2 1 
لمر طبادات بحيث تظهر من الخارج وتورع النقية نبي وسط المرطنان. 
ونلاحظ أنه بعد نضعة أباء يشتد المربى أكثر؛ وذلك أن قشرة الشراتح 


تعتصسى القصنير ونكير حجمها . 
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سس سس ده حنج أ فصوو هرو سسجت هن 


فبوان البطاطا الحلوؤة )667١‏ 


ال ومأدنأن] أمعنر؟ 





الوهدات السرارية 
الكفية 
الوقن 


سرلسى الدراق | إنضة ا 
ستل ناعتء*] 


30 حريرة أكل ملفقة كبيرة] 
1/2 1 شع اك مرطيانات] 
0 دقيقة 





المكو نات 
دراق مترزوع البوىق - 
1 5 اكدا 
بسكر بودرة كواب 
ماء 2 كوب 
اعدجد م هاه على الثا, وعتدهما نحصل !! درحة الظبا, نكسة قفة حيات ألد اق 
لدة نصف دفيقة 
5 نعذ ذلك نف ء الحنات فم الماء ونقشرها ونشفها بالنصف وسزع لهو أ 
نقطه تل نصف الى ١‏ شرائم نا ! ل 
١ [1 3‏ ]1 5 12 
نكنتة السنكر قاع على النار حنى يبيد المريع بالفليان 
10 | اتا 
؛ 27001 1- نضيف حدنها : بعد مرور حوالى خمس دقائق, القاكية ونتركها علن النا 
750 0 حَرَيْرة أكل ملعقة كبيرة) ضيف ينها : بعد هرور سوااو 1 ل 
نات الوه ٠ - |: ١‏ : 
ب 0 3 ع + 5 ل ماعةهة اليكو فك فم الحن وات وتكسبب الريع سباعة عتق ند 
الكمية 1 كغ الل مرطبان! عبد ريس 3 ميوت 2 #8 3 
فت 90 دقيقة الفلنان من هذ مد 
١ 9‏ |8 >2 .شه . * | و] ل ان 
ب نعد فر ور هذا الوقت نحرع الفاكهة مر لقظر و نور عغيا بحر لهك رند امي 
ض 3 ص المرطباثات المعقعة 





١ 5 1 ١ ,‏ 2 3 - 1 ا 
[- تنغصل النطاطا حمذ! تك فصر فنا و تقطعيا الى فمكسمات عمط عسيجية العشع 


55-5 


9 


- تسلق هذه الكعبات حتى يصبع تكوينها ناضجا . ولكن دون ان 


ع 


ا مه لاا ٠‏ 1 ة حك إاء| فهنأ الفيك فى 
بسع الحمكر والماء فى صنكره على شار : وعفدها يدوب السنتر ترقع 


الحرارة قلبلا حتى بصل الماء الى .درجة الفليان ونترك المزيع على هذه 
الخرارة حثى تظهر الدوائر الصغيرة على سطح الماء (6امع 1ناغ5). 
4- نضيق حيتها مكفيات البطاطا والقرفة والفانيليا التي شققناها بالنصف 
للاستفادة من نكيتيا 
: تثرك الزيج على الثار لمذة نضف ساعة مم التحريك بين الحين والآخر 
بعد مرور ذلك الوقت: ينظف سطع اللربى ويوزع فى المرطبانات ونترك 
سيرد ثم نغلقيا باحكام 


7717# القتجفة لاز #[اللظاطكنة" ” ,بي 





نترك لويد عل . الثار ونسيص بالجيلية (16152)) حنى د يبسمك حنذ ا ؛ قنفتضي 
. 0001 اع د ا 1 5 1ك .> 
به الفاكهة فى الرطبانات ثم نتركها تبرد وتقطيها بإحكام بعد ذلك إسترى 


تالنقت 5 قف أانقد وصفات أكثر عن هذ) الموخسوع) 





ايا 00000 17050<ظ 


ال 7 





اناكما 





شرنسى القرنقون انما ظ |3 
تل ل أأنا“أعدرة" ) تللق ل 0ل عله 1 

الوحدات الحرارية 45 حريرة اكل مدعفة كبيرة) 
الوقت. 0 دافيقة 


المكو نات 
لي البطيخ احم 
سكر ناعم 5 اكواب 
غمدار شاميلبا 1[ عود 


طريقة التحضير: . 

| - تقطم البطية إلى مكسات صغيرة ودضعه في مصقاة لدة ريم ساعة حتى 
نصفي قدر المستطاع عن عصيره. ظ 

2- نستعمل الفائيليا لمساعدة النكهة قليلا إذ أن البطيخ وحده لا يلك الذكية 
القوية. وللاستفادة جيدا من الفائيليا نقطم العود بالطول 

الوحدات الحرارية 5 حريْرة أكل ملعقة كبيرة) 3 - تضم السكر والفاكهة فى طتجرة على الثار؛ ونضيقف الفائيلا رعصير 

الكفية اح الخامض و نتركها تفلي ببطء لمدة ساعة 

الوطث 2 ساعة على ثلاثة ايام ات بلاحظ أننا لء نستعمل الماء في هذه الوصقة لوجوده بكثرة في البطيخ :يل 





لكت نا من استسمال الحامض و ذلك لفقر النطيه نفادة الأسيد عضأ افد يزدى 
المكومات ظ إلي ظهور طبقة سميكة من السكر على سطع المربى.. 

غريفوز عع 5- يوزع بعد مرور ذلك الوقت اللربى في المرطيانات العقمة. وتتركها تبرد ثم 
هأة 8 اكواب نقفلها. 

سكر ناعم 8 أكوان 


طريقة النحتصدر 


تعسيل حنات الف ريفون حيدا! نم نقطفها مع فشرتها إلى شير ابح رفيعة 


2 لقاع افد 5 الشيرأنم بدورها إلى مه تقب 5 نحيفي في وعاء عميق من 
بال بتك وتنستفعل للتقطفء السكين: اللنشار 
نضم البرر لحفه خلال المرحلتن ابي قطعة قماش نطويها و نريطها بخيط 
و تضهفها مم اغصيء الحسسرة 

4- تخمر القطع باللا. العارد ونتركها شكدا حنى البوم الثاني 

في ايوم لاني تضع لزي غري ن'بهاء في طنجرة على نار متو سغلة 
الحرار ةق وه صلة لز كية الفلمان ن النطيء 00 ستركةه فكذا لذ عتيد حم و أرمفرز 
دشبقة 





6- عند انتها ف قنَذ]| !! لع قت» مر ذاه الى وعاء ؛ البلاستيك الأساسسي 


دبي الفوخ الثالية ما قمع كدهع ِ جه المو نيك إلى , الطنجرة كلى النار ولكن هذ 1 شرا 5 
السكر اهن داوم : قطعة القماث اكت وي على العزر 

8 نسرأك المزيم اده مط سماعة على فار متدافمة الحرا رةه 

14 


بقرغ بقل ذلك المريى على المر طبانات رشفركة يبرد ثم نقفل القطاء ناحكام 








سراحو الورد ||| اراك 
ةل ععن]] 


8 1 8 3 


[ كا ب ع" فاه شفة الور :و نصبة 
1 5 يم "لوردءو 


جه | أسكر فى طنحرة و تكسيف ألنهة 2 


١ 111 : 3 |]‏ 2 
الشتجرة على الثار حتى يضيل الى ترحة الشلفان _ تحمسب حكننها حمس 
داقانة 


ك- تصنيف بعد دلك اوراق الورد الى القطر . وسشركها تغلي فظء عشرين دنقيقة 
ايتداء هن عودة الفلبان 

- نصيف عصير الحافضات الثلاث ونتركها تفلي سبطهء لمدة خمس دقائق من 

جديد ثم نرفعها عن التار 

نتنظر حوالي ربع ساعة ثم نوزعها في المرطباتات المعقمة وتتركها تبرد ثم 

نقفلها بإحكاء 


- نحخر بنفس الطريقة زهر الليغون الذي نحتاجه كثيرا للنزيين في قسم 
الطويات الشرقية 


7 


0-7 


غوازم عمم2عوهم 
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تسراسى الخوح ل ها 


زننت[ عسحن”! 


0 هحريرة املعقة كبيرة) 
١ 2‏ عينو (3 مرطيانات] 
841 نشيقة 





| حم 
© اكواب 
22 كوي 
1 | 0 
أنه نف 8 فقة البق تق و قهرم دعنك بشكية الكفة الى بسسفيرر. 





ع رهة هد ١‏ تلت !1ه هت لشاكية دك الصلية 
0 أعق ءى لاه آاحة. ه 
ا عن - 8 مقشقفة 
حوي| عم 1 و بورعيي 5 2 ع قار ية 
5 ]| 3 م 2 و وام ان لاا جا .1 0-3 
5- يق ك الحعلية عد لخار للش نه شناعية حتفي يسنك : انم انتسناهة أن "جوع 
| ا اله ا امه طلطادة 
ا 1 |[ 
5 اه 0 تم ١‏ الى الى دس ؟' ١‏ نه 8 اف دى هع طتحة ادم تنفسية 
















مربى الاجاص (:6) 
تلقل عروع*] 





الو كدات الخرارية 


(5 حريرة أكل هلغعقة كبيرة) 
لمم كم 


إحاص كم 
5 أكواب 
1 حدة 
شاء 2 كوب 


1- يفل الإجاض جيداً ثم يقشر 
2 - تقطفه بالطول الى 4 شمرام- او تصفعن: وهذا أعر 


اختياري: ونزيل الب 
من دالخله 
نتقبه آلا بسود الإجاص خلال هذه العملية لذلك تضعه فى الماه البارد إلى 
أن شتتهي من : تقطيع الحبات كلها 

كله نصفيه من الاء ثم نسلقه ونصفيه مجددا 

5- نذوب السكر في كوب من الماء على النار. وتضيف إلية بعذ مرور حواليى 
حمس دقائؤ من الغليان قطع الأخاص وعصير الحامض مع قشره 

- تقرك اللزيج على ثار منوسطة الحرارة للدة ثلاثة أرباع الساعة 

- بغف مرور ذلك الوقت نزيل قشرة الحامض وتوزع المربى فى المرطبانات 

المعقمة ونتركها تبرد قبل إققالها بإحكام « 








5 - بويك الفاح (ته) 
سقل عامرم4ث ‏ 








0 حريْرة أكل ملعفة كبيرة) 
! عغ (2 مرطيان) 
0 دقيفة 


كل 2 
5 أكواب 5ج 


طريقة التحضير 
]- تنغسل التفاح جمدا ثم تقشرة واحدة تلو الأخرى وتضعيا في للاء + لثلا 


1- نقطم كل حبة إلى أريعة مع نزع قلب التفاح والبرّرء ونفرك كل ولحدة 
بالحامض لثلا تسود: وقد استعملنا الحامض لإنفال مادة الأسيد على 
التفاء الذي يفتقدها 

3- تغمر هذه القطع بالماء ونسلقها ختى تنضح وتطرى عتد اللسين 

4- نخرج قطم التفاح بترو ودقة من اللاء ونضعها جائبا 

5- تضيف السكر 0 وترصلة درجة الغلبان: ثم نحصب حعس 


دفاية وتضيف قطم أله . 


6- نكر ؟ كها عل نار متدنية الحرارة خدة ساغة تقيياً 
_- نالل د 80102 زلك الو الوه قه علد 0-0 متمد المربى ريرره ف المر طبانات السشمة 


فنقفليا فنقفليا باحكام 


حنى نترد فنة 









































...لا ...جد 


ارخ |[ 0 باالالوتحهكةةت مه 


مربي المشمش بالبرتشال والبندف )675١‏ 
حصةل أمع نارم أنرلل يق ععدرة١()‏ 





اللسية 1 خخ 

الوقت. (ا6 دشيقة 

مشعش 0 غرام 

برتفال 4 حبات 

بشدق مجروش جرشاً خشنآ 2 1/2 كور 

سكر بوهرة 4 أكواب 

- نسل الشعش جيدا؛ ثم نقطع كل حبة إلى نصفين وتستخرج اللوزة من 
نوآة كل حنة 


بمشمو ر مرتقالة واحدة ثم نعصرها مع الحبات الأخرى: ٠‏ و بلتسير الخافضية 


يض وتحقظ عصيرها جاتنا 
اح اين افاي اي عافانة وتيف إلبه بشارة البرتقال: ونشارة الحامض 
إذا أريناء ثم العصير والسكر 


4- نضع الطنجرة على النار لدة نصف ساعة ولا تتوقف عن التحريك. 
5- عتيها نرى أن للؤيج يدأ يغطي ويغلف اللعقة التي نحرك بها نضيف اللوز 


الستخرج من التواة والبندق اللجروش جرشا خشنا ونتركهما على الثار 
مجرلا 0 م دفائق. 


6- يوزع المربى على المرطباثات وتقفل بإحكام. 
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مسسسح سي الم سمس سس هته 





/76 أ 


مربى اليفظين بالزجبيا 


ددرت[ «لععدأت) يغ ستعامصصبة”ا 


لوحا العرَاَية 0 ِْرَيْرَة (كل مبعقة عييزة) 
انكمية 1500 غرام 

الوفن 5 دقيقة 
المكونات 

تفاح مقشر مقطع إلى مكعّبات 500 غرام 

عصير حامضص 2 حبة 

سكر أسمر وفاء 2 2 كوب هن كل صنف 
سكر أبيض 2 3 أعواب 

زتجبيل ميشور 2 ملعقة صغيرة 


6 سح جو 


الب مم ص 


امو 1 


- نخلط المواد بعضها ببعض وتتركها على حالها حتى يذوب السكر جيدا. 


- نضع الطنجرة ة حينها على ثار معتدلة الحرارة ونتركها لدة نصف ساعة مع 
التحريك بين الحين والآخر؛.ويجب أن يكن ن الغلي بطينا خلال هذا الوقت 
- قبل عشر دقائق على اثتهاء الوقت على النار؛ نخرج تقريبا نصف كمية 
الفاكهة الموجودة في الطنجرة ونمررها على آلة الطحن. وترجعها إلى 
الطنجرة على الثار ونكمل عملية الطبخ على النار. وعند انتهاء الوقت ترفع 
الطنجرة عن النار ونضيف الزتجبيل البشور ونخلط حيدا. 
يوزع المربى وهو ساخن في مرطبانات معقمة . ويققل الغطاء , بإحكام ثم 


الطريقة شي للتأكذ من عدم وحود شواء دكن الغطاء والمربى 











مربى الفريز والمشمش 67١‏ 


سحل أمعتمى لي معط للة ")5 





5 حريرة أكل ملعقة كبيرة! 
الطفية ١‏ عغ 
4 ايام اساعة كل يوم) 


2 كم من كل صتشف 
سكو 5 اكواي 


طريقة التحصير 


نشفنا د35 أسير آظآظ, 8 تفل اليه الاحشهير 1 . نقظم الحدات 


1 أة قااء 82 5 502 ا اع دن ا 
5 > د 0 ب 5 ١‏ | سر 5 1 3 ا 
١‏ ماسمة ‏ افشلا" عر ١‏ افيا 5 : اده فى انلام . سبك 0 اه عه ف 0 0 انلفا 4 لكل 
|[ أ ض . 1 3 ا َّ 
نطنقا نت الشاكية و!/ لشبكر عفى تقفنيى : الصسنكرة 


١ 7 ١ 5 5 1 3‏ 1 3 1 ا 1 0 
4 نت ك القاكهة في الب ان لمدة 24 ساعة: تهرء الفاكية فى هذة لدة حو اصي 


وعسهميى قا اللقي نتلطا بقصهقا فاق انمق .3 جار لسمكر 
1 - آنا 7 عدا ع ة 


5 أيه سس 2 | ( ما ع2 1 
إلى درهة الظيان 8 كه شع الطلبت عن الدهر بك باللسفة | 


تعره ويحترق 

عندما يصل اليج إلى حالة القلبانئ نتركه لقترة خمس دقاتة يقلى نقوة نم 
نرفعه عن الثار وتتركه للبوم الثاتى ريحب أن نتقله الى وعاء ملاستيك 
تغيد نفس العملية في البوم الثاني 

يغف مرور 201 ساغة من جديد على المزيج ترفعه ثاتبة الى برحة اللفان نم 
الحم سبطخة ونورزعة في المر طبانات مه تقسمم للقاكية وتققل الفطا: 
والفاكهة لا تزال ساخنة 


لخشبية حتى لا بلتصق 






مربى الفريز بالكبوي !78 
نصةل اجرتلعا عي وعدا لهاك 
الوحدات الحرارية 5 مَرَيَرَة آكل ملعقة كبيرةا 


فنا دع 


قريز اع 
سكر ناعم 8 أكواي 
شاع 3 اكواب 


لدة عشم نقائيق هه التهريك دك 


ا ء ١‏ 3-3 8 ]| 1 ا 
4- نضيف حبنها الفرير وسركه عنى الدار 
١‏ د + مز 1 َّ 3 
الهم 1 اذك ناتقناة ششققفف لفال فمكهتر لقاكية 
1 7 05 || 8 
١ 1‏ 1 . ا ١‏ / ا ا مقا 
5- بعد مر ور ذلك الوقت: تخرع الفريز من السائل وتصمة سراح لكيري 


١ :‏ ا أ ِ . . | 1 
عستت دقانة ِ شنا سه الس عه ١‏ مشر شير الى المزيج ال سكير لحانصر 


8 : 9 . 5 : آ 1 7 | ١‏ 
الأخضر ونتركها لدة عشر دقائق على نار متدنية الحرارة مع 1 


فعظةت الما ِ انا ل مه ا م 
57 َ قن 0 َ ا 


2 اه 12 زلقواك] 
ونتركها تيرد حعدا عل اققالها 














5-2 ح|ة كن 
1 


.6 نط2 راط 12302 05 مماواع/ا أقكا طأأانلا 0ع31عك0 15 أمعماناء060 5لط[1 


! ك ايكسونيك انسين) 
عة الكنيةقاه |7131 مأ بمردى 010 8 6 
7ه كلت[ أن ا 


رورة | اناك 


البوحدات الهرارية لا حريرة آل منعقة كبيرة]) 
الكمية اع 
الوقث 0 دافيفة 





١ ١‏ الغر فقون ة 1 | و تفصيل اللقنف. ايه 





حدريرة ْ هك كبيرة : نعل ذلك و نقطفة الم مرزيفات مير ل دزية مكحتم 
' فلفظة 7 - لامو 8 ف 1 لنى هر ؛ 
35 5 ظ : ّْ هخ -دة المه المان : ف حلا (لةل > 
2 1 تع |4 - نضعه في طنجرة مع بشارة فشرة ونصيف إلا لماء ةو نكسمك عدى شار عتفى 
5 دقيقة يصل إلى درجة الغليان: ثم نتركه لمدة غشرين دقيقة 


ْ 1 الحاعشنة الشة مز 11 ء نقة القكنة 


المكو نات المقطعة بعد تقشيرها الى مكعبات صغيرة. مع العلم أن المنفا يجب ان تكون 
تراق. فرير. اجاص 2 كلم هن كل صف طرية عند اللمس وغير شديدة النضسع ظ 
سكر ناعم 6 اكواب 5- نترك الطنجرة على نار متوسطة الحرارة لمدة عشرين دقيقة؛ او حتى تصبح 
بدا قائيليا 1[ عود الفاكية طرية وشقافة. 
عصير الحامض 2 حبة 6- عندما نتأكد من ذلك ومن أن المريج قد اشتد. نوزع المزبى في المرطباتات 
قاء 4 24 كوب المغقمة و تقطبها عندهما تبرد 


| - تشسدل ‏ الذر اف قف | فم ©1055 / نقطفة اللى شر أنه ر فعة 


1 تفسيل الاجاهس عيد]) فس لششي ع 0 در بل اليؤر سق وسنعلة و نقطفة الى شر ائم 
اهنا 
يفيل الفو بز فك وير دل عنقة الاخشسر ! لكر ل" نقطعة 

4- نكسة السكر في طتجرة على النار مه الماه والقانيليا ونتركها حت سيدا 
فنا سنطل الماء نأل تعاض والغلي النطيء | انها 1 ١‏ 

. /! 1 : د كه 5 5 
نضيف بعد حوالي ريع ساعة الدراق والإجاص, وتتركهما على نار 
متو 1 الحرارة دخ 1 رين دافبقا 7 || ه. ربك دان لحن والاخ 

5 


- نخسيف بعد ذلك القريز ونتابم الطبخ على النار لمدة ريع ساعة. ولم نضف 
الفريز - الإجاس والدراق لنكوينة الشسف 


ونخلط المواد ونوزغها على المرطناثات العقمة 








راسي حور الهند المبشور ايها 


1 ل 


الو كذ ات الخر ارية 


الشكة ات 


كر بودرة 
فاه 


ٍ 


عن 5 


“5 تقل | 5 ععفلة ا ال بعدك 2 بالذو اثر 


1 5 ا" [|اا. ١‏ ح 
اطلتصشطل. حتفنها --" اليد لفعممع إر فارز القكسنر المستشرء ١‏ فشر لحا تف م 


الماء الفاتر 


ق ١‏ |اة !| 5[ !| 
ترفم مزيج القطر وحِورٌ الهند النشور عن الثار ونصيف إلبه عل الحيه 


ونين" ) 





5 حريرة كل ملعقة كبيرةا 
5 دظيقة 


ا 


ده حدات --01- القند و سمشر ع فنها القصبر الذي بد أحلها 


3 - مضنتة السك |القة ا ١‏ الماء الى ظتكت - خلمى الخار ار نتركة لنة عشر ين دقيقة 


السقدرة 


َك الحعن واآخشر لدة تشتعمال. مناعية 


: و‎ 0 1 ١ 
الكاستاة ا تفنها صشار ىق البيفس الى وعياء هه ولحفققما -- ا العيل؟ دن‎ - 


صفار البيشن الخفوق ولا تتوقف عن التحريك 


اتنا ش 5 1 و ١‏ 1 1 ا 
نكت تأثير الهفاوة المو خردة في المرّيم كمد المصقار إن التفتنشافتتك:.. "“ لسن 


ولهذا السيب أضقناة مثل الخيط كي لا يتجمع بعضه على بعص 


يوزع اللمزيع فى المرطباثات اللعقمة ونتركها تبرد حتى نقفلها 


. شفمال البيضر اخسار كى 





مربى الباذجان ١ه‏ 
ليق ل اسمامرعع! 


الكمية. ا كغ 
الوقت: 0 دقيقة 


باذتجان صغير اسود 0 خخ 
ماع 3 كوب 


| - فقسا النازئحان حند!ا وسزرع عسقه وبسسّو بالما | عير الذكورة الي المقاد ير ١‏ 

ك شق يغد ذلك بالطول ولكن عن نون لنْ نشقه حتى آجر ار افه 

١ 2 2 /‏ | ا : 0 نه فاك فج الهن | 

1 نملسة دامر د قر عر قلفلا قن للمكة و بسحسصعصر حد قم ادل لالس 
و الزنيبي و الفليل سن السكر وكبش القر نفل 


: | الو قت قف ةع [الار) 
نكفيقة نهد الوقت قطرا حقبفا إراجع زحسفة رقم ! / 


غند. حَهوز القظر نضه فبه حنات الباذنجان ويعد بضعة دفائق تسكب 
الحبات في مرطبانات زجاجية وثغمرها بالقطر وتحكم الإقفال عليها لد: 
ثلاثة أيام على الأقل 
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مارميلاد المشمش أتهكما مارمبلاد الكرزابهه) 


علملمسحسسمل؟ أمع “ررم عل ملمسحسمل١ا‏ رعذ ) 





الوحدات الحرارية 5 حريرة آاخل ملعقة كبيرة] 
افقمية 2 | كذ 3١‏ مرطبانات! 


07 1 كغ 
سكر بودرة 6و 


3 8 8 5 5 ا 
ا .1 30 2 ق! فم فعذ ع النواة من حيانة 





١ ْ 5‏ ع1 : سكقشية الهم أده 
3 1 الكرر مه 1 كر وتصضقهما الي تفنستم 3 ععيى, ثار افق نقة السكر إزراه 
وعندما يصل المزيع إلى درجة الغليان نحسب تنصف ساعة مع التحريك بين 
الح 0 اشر 
د د عا 1 1 ع اللمكند فازا كانت حعذة نو 8 نريع] فى 0 
١ 25 5-5‏ أكل ملعقة كبيرةا) 1 فهق ذلك مشكحكممل ‏ عر ١‏ "لأسن اللو ايوم "ل ا سد كينو 
2 أت اله ١‏ فك حمر فر ١‏ 1 - 5 * نت 00 


ا المعثمة و نقفليا باحكاء ماردة كانت أو ساحنة 
الكمبة 2 كعم ونقفلها بإحكام بار 1 


سكر بودرة 8 كواب 


١ 8 . 1 ١ ً‏ دم - ١‏ ا 7 95 + كه 


5-85 أت “جنا 


9 1 0 1 | 3 3 النوى و نسفكر + فنهما الور و تقسيرة تقد أن بُسلقة 

4 نخلط المشعش القطم مع السكر وتتركهما في طنجرة في البراد لدة أربع 
وعشرين سباعة 

5- سبعضل خلال ذلك الوقت تبادل قوى بين نكهة الشعش والسكر 
وإستحهيال غلى حر أحس المشفس ‏ 
شير ين دفقة . و2 انككفب 8 تيل الى الفليان نتسرغرة 

50 5 الور ]اه رقبل 58 دقانو هن انتفاء وفث الفليان 

- نخرج صحنا قد وضمع فى البراد سابقا ونع عليه نقطة من المزيج» فإدا 
علينا تركها أكثر على النار 


9- بورع اللزيج على المرظباتات المفقعة وتقفل باردة أو ساخئة. 





>>777 "للقي مرو فر حال اقصاء ‏ برو 








5 1 
ظ ...ممم بالمريصوس سه 


مارضلاد فشر اليرنمال عسوا 1 مارمبلاد ا . 


علملمسصسةل؟ ععصت0) ل ١‏ لمآ 








7 رلد ويدعيه 





ة 


5 
حابصل 2 ١‏ عم 
سكر بودرة 6 اكواب 
ماع 8 اعواب 
اننم نض مس سه 
طريقة التحضير 
- نغسل الحامض جيداً. ثم نقطعه إلى أربعة أقسام بالطول 
2- نضم الحامض المقطع مع الماء على النار . وتتركه يغلي إلى أن يد بصع 
الحافمن ونتأكد من ذلك إذا أبخلنا سكينا" دقيقا في فشرة 70 


ونخل هن دون أية صعوية 





الاء ونصفيه جبدا؛ ثم نطدئه طحنا خشنا على 


الوحدات الحرارية 5 اله الطحن ظ 

اللفية 2 كغ اك مرطبانات! 4- نضع السكر مع كويين من الماء على ثار متدنية الحرارة حتى يدوب السكر . 

الوقت 0 بقيفة مع 12 ساعة في البراد نرقع حينها درجة الحرارة حتى نحصل على غليان بطي» وتترك الطنجرة 
على الثار لمدة عشر دفائق, 

المكونات 1 اع 0 3 5 تضيف بعد ذلك ميج الحامض إلى القطر الذي حصلنا عليه ونتركبعا على 

برتقال 2 1 عَم ثار متوسيظة الحرارة للدة عشر دقائق في حالة الفليا, ن السطي». 

كدر ابودره يعادل وزن قشر البرتقال ا نتظف سطع الما مويه وه جنا ٠‏ التي ستظهر ثم نوزعه على 


المرطبانات اللعقمة ساخنا كان ام باردا 


طربيقة التحضير 


ا نفس لبر نقال حندا ثم تلسشير ة 


2- نضع في هذا الوقت ماء على النار. وعندما يصل إلى درجه الغليان نضع 










! عل 


فيه فشر المر نقال لدة عغشرين دقيفة 

بعد ذلك نشرء م وديويات 

ف بمساعدة سكين ننزع القشرة البيضاء الموجودة بداخل قشر الليمون والتي 
بفكان ان تؤثر سلبنا" على النك 1 العاعة ا لو حسبقة. 

5- نضم القشر المنظف فى قطعة قماش ونلفها جبدا ونضعها في البراد لمدة 2! 
ساعة 

4- فى اليوم الثاني نقطع القشر إلى شرائم صغيرة ورقيغة ونزنها 

5 نفع في طئجرة على الثار كمية موازية من السكر البودرة مع كوب من الما 
لكل 3 أكواب من السكر (1 كوب من الماء لكل 500 غرام من السكر) 

8- نترك المزيج على الئار حثى يدوب السكر. ٠‏ ثم نرفم درجة الحرارة حتى 
يصل الى الغليان البطيء وتتركه يغلي لدة عشر دقائق. 

#- تضيف بعد ذلك القشر اللقطع إلى القطر وتتركه على تار خقيقة الحرارة لدة 
عشرين دقيقة يبوزع من بعدها في المرطبانات المعقما 












مارمبلاد الفريز 7هما 


ل تلقحسة ١1‏ رع داكحة” )5 





0 مْرَيرَة (كل ملعقة كبيرة) 
2 كغ إك هر طظبائنات) 


المكونات: ‏ 7 2 
سكر بودرة 7 أكواب 


طريقة التحضير: 

1- تفسل الفريز جيدا وئنزع العنق الأخضر 

<- نخلط الفاكهة مء السكر ونسيغها فى طنجرة بالبراد لمدة 12 ساعة. يحصل 
خلال ذلك تبادل قوى بالنكهات وتحمع لعصير وخواصي الفريز 

1- نضع اليج في اليوم الثاني في طنجزة على الثار ونرفع الحرارة حتى 
درجة الغليان: ثم تتركه يغلي ببطهء لمدة نصف ساعة تقريبا حسب كمية الما 
بداخل الفاكية 

4- تفخض بعد مرور ذلك الوقت كثافة المزيم وذلك بوضمم نقطة صغفيرة منه 
علي عسحن كان في البراد؛ فإذا جمدت يعني هذا أن المزيع أصبع جاهزا 

5ل نوزع اللزيج في المرطبانات المعقمة ثم نقفلها وهي لا تزال ساخنة 





.2.16.96 21166 طآ0آ22ع2030] 05 صمنأواع/ا اتنا طاانلا لعأندع0 15 أمعممطنه ”715 


ومسي د سو عب عط طم و يوي بدت مص عاد 


تل مامسصسعندلا١‏ لاعده”آ! 


الل حريرة أكل منمفة كبيرة] 
١ 1/2‏ كغ !3 مرطيانات! 


دراق ١‏ كع 
5 اكواب 


1- تغسل الدراق حبدا ثم نضعه للدة نصف دقيقة في ماه يغلي على الثار 

0 فشر - الفر أو قن الماء ف تيرق . 

- نقكمة كل حدة الى شظريَن وسرع الندرة 5 د لحليا 

4 في وعاء بلا تك نضمة طبقة مهفن الدراق وتئرس ليها السكر ثم نضه طدق 
1 9 4 - 9 5 ع 1 ١‏ َ 1 17 3 
2 ساعة فى البراد 

5 فى النوه الثاني , شنة:ن هذا المزيح في طنحرة ور الكتسمقية تضى النار وفرقة 
الحن و ١‏ آخر ء 

ىد هن 7 5 0 :. 1 81 ]| 121 5 2ه - 
6- بعد هرور ذلك الوقت تفحص كتافة المزيج ثم نوزعه على المرطنانات العقية 


1 تقفليا بأاحكاع وشي 31 تَزال ساحنة 














8 تنضقيها تقذ هرور 


-5 


مارمبلاد الأحاص لايم ) 
111 رملا عرومم] 





5 حَريْرَة أكل منعقة كبيرة) 
الكمية 3 0 (65 فرطبانات) 
0 دقيقة 


المكو هفات , 
أجاهر 2 عم 
سكر بودرة يعادل وزن عصير الفاكهة 


1 
ال اف | 


2- نضم قطع الإجاص في طنجرة على التار ونغمرها بالمياه ونتركها لمدة 


عشرين دقيقة تقريبا أو حتى تنضم 
ذلك الوقت: م نتضسغها على مصفاة لو طنحرة وتضغط 
عليها قليلاً حتى نحصل على العصير 


4- نتن الفصير ونهبىا الوزن نقسة هن السكر البودرة. : 
5- نطحن الإجاص المسلوق بعد أن نستخرج منه العصير؛ ونضعه جانبا 
6- في طنجرة على نار خفيفة الحرارة نخلط المواد الثلاثة أى السكر والعصير 


وبوريه الإجاص وتورفع خرارتها حتى درجة الغليان ثم تتركها لدة عشر 
دشسقةه تقريبا 


- بعد هرور ذلك الوقت نوزم المارميلاد على المرطباتات المعقمة وتتركها تبرد 


ثم نققلها باحكام. 





مارميلاد التفا لوم - 


علملمصسضقلح 1 عارمللق 


30 حريْرة اكل ملعقة كبيرة) ‏ 
1/2 2 عِغ (5 مرطياناتا 0١‏ 
60 دفيقة 


الفكوناتته 22 

تغام 2 كم ا 
سكر بودرة 7 أكواب :> موك 16د 
حامض 1 حبة جوع 


فاء ا كوب 





-١‏ يفسل التقاح جيدا ثم يفشر ويقطع الى مكمبات متوسطة الحجم يعد نزم 
القلب مم البزر. 
2 وي الادى إلا اسودت 


- نقشر الحامضة وتقطم القشر الى , شرائع صغيرة ورفيعة 

4- نضعم هذة الشرائح فى ماء ٠‏ يغلي على الثار مدة دقيقتين ونصفيها من بعد 
ذلك 

5- نضدفي التفاح من الماء ونضعه فى طنجرة على النار مع السكر وشرائع 
الحامض وكوي الما 

6- نتركها للدة نصف ساعة على ثار متوسطة الحرارة مع التحريك بين الحين 
والآخر 


7- بجب عند انتهاء هذا الوقت ان نحصل على مزيج لزج 
#- نوزع المارميلاد في المرطبانات المعقمة وتتركها تبرد ثم نقفلها بإحكام. 








0 1302217-71 05 لوأواع/ اقم طعأألا ل0عأدع2ك 15 أمع واناء00 11515 
دك __--0 قما ١‏ لاسن ماد ١‏ . , ف 5 يها 
مار لاد التنقطير أذهها مار 3 لممدور 


ش ظ تاقتد تتلا مأقترهة 1 
( ا م )1 ْ 11111 
مملمصعمل١‏ سلعامتسن 
1 1 


ْ 0 نللثلات! 
انكميا 3 كم |6 فرطبانات 
انوفت 75 دفيقة 


كبش فربقل 1 كبوش 





8 د !> َّ ا و ” 
١ 1‏ - 5 : 0 3 ا . : ا حتسة 
|ا- 1 ١‏ ؤرة د 3 2 لسع وو نر حيم عدال هبه 02 راح كفن 





ظ 7 ؛ 1 نات ذه شفص.ر 0 3 ثأنية فى فاع يغلى 3 بوم اشيم و مقعم لد 3 


و نفحعها أللى زه - 8 سرغ تملفقرة صنقرة -0 الموجو ل ان تمق 
ا 0 1 1 ه 7 د كنا ١‏ 00 5 ِ' 
ف الحراريية ك2 عويرة اخل ملمقة بير ! 9- لتقم أنه مه الى شر اعد الففقية نحطل لنؤزاتئر قطن لعدور دك هد 


15 8 و هذ ا . بأ ءلة. +» و تي ظ 
الكمية غلا 2 حم 5 فرطبانات! تظهر ؛ ونصضفهيا مه فطلم السدورة في وعاء نا نكمم نكيت نتملك كد 
الوفت. 5 دشيقة مع 2 ساعة 3 0-2 ل نشة !| لسكر فء الما شي ص طتحرة على نار متدنية أنجر أرة عتمم دوب العمكر 

' نرقم بعد ذلك درجة الحرارة حمى تظهر دوائر صغيرة على سطع الفطر 
1 : 1 : ْ خأ | )| 
المكو نات جنم خْ 

11خ -: اذ الندورة هم العاض وكيش القرتقل وتتركها على نا 
لى البقطير 112 كم - تحيف ععنك السدورزة هشع لحامسض وكشن القرنقل وشرنها حفى قار 


؟ 


عكر باعحهم 7 اكواب خشقيقة الخرارة لمدة نصف صاعة او ارمعين دهبفة 


عق سه 2 حبة ننشكفل: احخشلاها جد © 7 5-5-5-5 ١‏ يول م ف 
1 )| 
ات تحدم لخر 
طريقه المحصير 
0 - اق 
2 1 
!- مقكة إلى مقصع أل مشطفماث ممو مسكة محكم 
1 0 5 ظ ك8 
2- تفسيل العامض جيد! ثم نقطفة الى شراند رششعة حذا: رمن نم تفطظم في 
8 8 ا ١|‏ 2 
صر نكنة لي ميات مشر 3 
ا 9م 
:. - ص 1 
ادبي وك ع سنبثم نكمة قكقففات النشطءع هة الشطفل فهر لسكر و بعكم 
3 ص 


,' > ا 1 د 0 ١‏ هه 1 ّ |!ا ا ١‏ 0 ذ إلى |[ 
1 سحت اسيم مسا كو ةل ىق لز كه لأسا 1 تبكر 5 ' شر يك 
5 0 1 1 3 591 . 
ز مه شماه يدي تطفة هيه لتحريك حكن 5-5-5 ا 1 لخر 
يقت . ع ال 1 5 . 1 | بيه الا 1 1 5 9 
نفك امير وار ذلك لوانت انقكفل: هه أخار ففال ل من أئر هع 8 | مفشظفف فين عمط 
1 اعل ال طنانات العقدةء عقتاءا .| با 














مارمبلاد الخوح هما 


المت “حلا عووسوم"/ 





145 عتويوةٌ 3 كل ملعظة كبيرةا 
2 1 كغ (3 مرظطبانات] 


خوح 1 كم 
كر نفألحع - اكواي 


5 8 : : 5 و 
3 لحن 2 هنا ثم تقطعة بالنهنف و ننز ع قمة القه اله 
١‏ 7 5 ل عا الن اف لف 
1 8 م 5 ات ١‏ 0 ] َ الك اه لفم اكد شضة 
ع / كك ف عيا ء قكأا 5 هلك عحتنهيةه نا متككتتتمر ١‏ و انمهت 8 قي 2-2 
هم 0 
57 3 أو هيدا عطقا ائة 


: ل د ع كدني ل انا وى قدأله از ةشدريقنا 
: 9 نااك ال اليه المري> الى 3 8 4 على النار و سرادم لحر لياف 7 ل ات 


: الم 3 نا ى اليقشة نتركبا 1 
2 بعف هروز ذلك الو قت نور زع المارمبلاد في المرطبا ف 3 تدرا 


نه 5-8 تشفليا ياشكا 


ماع درواء1١‏ 


لاك حريّرة (كل ملعقة كبيرة] | 
سوبت سيت 


لب الشهام ا كغ 
5 حيات 
ا حبة 


سكر بودرة حسب الرغية 


كر 3 اأكسة< 
- نظلر أ لافتقاد الشماء إلى مادة البكثين. سنستخرج البكتين 
ستفعل فى وصقة جيليه الفريز [وصفة رادم انا 


من البرتقال كما 


> وغ ١.‏ قطم إن آل شب أ 7 
نقشر |! سنا ع آل للم الى شمر ندم تسلير 


ْ ات 11 ِ 
طتحرة غلى الخار مه لكر / كورب من الماء و محشق 


١‏ نكسية قل 8 لشرائم في 

١ 1 / 1‏ 
بملفقة حسبية عندما ترتفع الحرارة ويبدأ المزيج بالفليان: نحصس على 
قو بر زئة الشعاء 


إإب- تسكب البو ريه في مصقاة وضعناها على طنجرة ونضغط بتظلهر اللعقة حنى 


9 حأ ع اكيم كعية ممكنة من 0 


5 - فاب مالك ذلك ف اقيل! الفصبير ونخسف ! ده لية كفبة يكنين تعايل وزذنة 
ا اا © ]1 
(0- تكينة المزيم على الثار وعندها بدأ بالقليان تحسيف النه السكر بعقدل 3 
أكواب من السكر 5-58 5 لب هن المزيع. 


سطحها ثم نوزعها في الرطبانات العقمة ونتركها تبرد قبل إققالها 





5 أمعمانا06| 
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0 جيليه الكبوي ٠.‏ ظ 
ايه عناء:) اجرلا ' | 


2 كحغ إل مرطيانات) 
60 دفيقة 


2 كغ 
5 أكوابي لكل 7 أكواب 
2 كوب 


1- نفسل حبات الكيوى ثم نقشرها وتقظهها إلى مكمّبات متوسطة الحجم 
3- نضعها فى الماء في طتجرة على النار ونوصلها درجة الغلبان وتتركها للدة 
3- نسكب الزيج في مصفاة قد نضعها فوق طنجرة, وبظبر ملعقة خشبية: ١‏ | 
الوحدات الحرارية 5 حريرة اكل ملعقة كييرة! نضغط على الكيري حتى يعطي عصيره ١‏ 
اللفية 3 كغ | 6 مرطبائات! 4- نزن العصير الذى قد حصلنا عليه قنضيف إليه كمية السكر حسب النسب ظ 
الوقت. 2 ساعة المذكورة في المقادير. ونع المزيج على تار متوسطة الحرارة ونتركه للذه 
عسير بن دقيقة 
المكوونات: : 5- بغد هرور ذلك الوقت توزع المربى على المرطبانات المعقمة ونتركها تبرد قبل ظ 


قدة 3 نغ إقفاليا 





طريقة التحضيرا ‏ 

ا- يفتفر الفرير إلى مادة النكتن (غقراعت"!) الي تحغل السو اتل تنشتد . في 
حدن أن القشرة الننضساء الوحودة شي البرتقال ما بين الفشرة الخارجية 
واللب. غنية كثيرا بهذه اللادة. لذلك سنخرجها وتقرمها فرما خحُشنا 

3- نسم هذه الجلدة المفرومة فى طنجرة مم 3 ملاعق كبيرة من : 
الحافشن وكوب فن الماء وتشرككها شكذا لمدة []2 دقبقة نعد 9 تخلطيا نعضها 
فم بفض. ثم نضيف كونا ثآنيا هن الماء: ونضمع المزيج غلى النار حقى 
يكل إلى درجة الفليان؛ ثم نحسب 10 دقائق 

3- تثرك الزيج يبرد ثم نضع قطعة فماش على مسفاة وثسكب فيها من المزيجٍ 
وتعصره في قطعة القماش. السائل الذى ستحصل علبه هو بكتين البرتقال 

4- تفسل حبات الفريز جبدا وتنزع عثقها الأخضر ثم نضعها في طتجرة مع 
03 كوب من الماء على الثار ونحركها بملعقة خشبية حتى نحصل على 
بوريه القريز. ثم نسكبها فى مصفاة قد وضعناها فوق وعاء ونضغط على 
البوزيه بظهر الملعقة الخشبية حتى نحصل على العصير 

- نتامم الوصفة مثل وصطة جيليه الشمام (جواق) 





7[]]]] طسب . 












حيلية السهرجل68) 


9 


عنمن زر ) معنررانار) 


3 حير (كل متعقة كبيرة] 
١ 2‏ عْغ [3 مرطياشات) 5 
2 3 صساغات 4 


| | 
3 
© اه 1 
نكي مقا نقذ القصنقا نعف الهنات شطسة 
ا 


د 1 1 ]| 
ال قطة فنو سطة الهكة و نضهها فر فهر مع الماء 





1 ل ا : 8 نقد الل 
ل سه تنكس" 5ك 52 كرون 0 5-2-2 1 2 


- ب ١‏ 0 7 ف 3 2 1١‏ 1 
تشكعيمكا ها هدق هحهة نيه يي التسطلة_ 3 [ اسع _افحة مسف يي معي للك سح طقستل 


1 5 
طدطا كت 2 
2 7 د 


١ ٍِ 1‏ ب 5 0-7 1 25 - 
اس بالسمكر كي نصعك 5ه ونترك المريع يصي -5 نت "35 فسة لكا 


|| )| تريب 


اتضشنعك -00 لايور فالعشفة عم تععع ا 








ناهر ) تزوتلاوت. 1 







0 


5 حريرة أكل ملعقة كبيرة! 
ا كغْ(2 مرطبان) 
إل ساعات 


خٍ 
وق تن وير + نز 


إخرة 
1 


أ- نقسل التقاح جيدا ثم تقطعه إلى مكفبات متوسطة الهجم من دون تقشيرة: 
ولكن تنرّع البزر منه 

2 نصعة في طنجرة على النار من دون فا ؛ ونقلبه بمساعدة ملعقة حشبية. 

3- نصعه في مصفاة فوق طنجرة ونتركه يصفي عصيرة؛ وهذه المرحلة 
تستفرق الكثير من الوقت 

4- نعصر الحامض 

2- نضع عصير الحامضض وعصير التفاح والسكر في طنجرة على النار 
زتتركها على نار متوسطة الحرارة للدة ساعة مع تنظيف سطم السائل 

*- يورَع المزيج بعد ذلك الوقت في المراطبين المعقمة ونتركها تبرد قبل إقفالها 
باحكام 


4 ذا 4 7 


1 





لدع قة 10 6ه رمأقعع أواعع معان لعغوععء 15 غمة 8 أآناع هل 15 


جبلية البرتمال 0 ا 
مناه :) عتردرة"1() 
0 حريرة أكل ملعفة كهبرة) 


3 1 كغ (3 مرطياء 
دفيقة 





2 كغ 
الذي تحصنل عليه 


طريقة التحضير 

-١‏ تغسل البرتقال جيدا ثم نقطع كل حبة بالنصف ونعصرها 

2- نزن العصير ثم نضيف إليه نفس الكمية من السكر 

3- تضع المزيج في طنجرة على ثار خفيقة الحرارة وننظف سطحه كلما ظهرت 
رغوة بيضاء 

4- نتركه لمدة ساعة على النار مع التحريك البسيط بين الحين والآخر 

5- بعد مرور هذا الوقتء نلاحظ أن المريج فد اشتد وذلك بمقعول اليكتين 
الموجود في البرثقال ونحت تأثير تحول السكر إلى قطر شدبد معطر بنكهة 
البرتقال: إذ استبدلنا اللاء يعصير البرتقال 


: 3 5 1 0 2 - 2 1 | ! . ها 
7 يبوزع المزيج في المرطبانات المعقمة: ونتركها حتر تيرد : ثم نغطيها ماحكاء 











صم 





د ١‏ بك النفاح 7101| 
عقاء:) عادررمةق 





20 حريرة أملعقة كبيرة!) 
2 1 عغ 3 مرطبانات) 
3/] 4 ساعات 


[ كم 


سكر بودره | كوب لكل [ كوب عصير 


طريقة التحصير 

1 سل التقاح جمدا وتقطعة الى مكسات متو سطة الحهم من دون تقشيرها: 
ولكن مع بر *غ القلب والبزر نمام 

دا القط 8 فى طنجرة على النار هم الماء و عصير العامض حتى تصبح 


6ل || 
ألكمه 


/ القفام طر نة فك له 
5- نضمء مسقاة على طنجرة ونسكب الزيع علنها : ونتركة فكذا يبتصفى لدة 
فالاك ساعات شن لفل اق نشقط على الفاكية 
مفق عرور ذلك الوقفت سن كفية العصبير الني حصلنا عليها ونضيف إليها 
نفس الكمية فن السكر البودرة. شْ ظ 
5- نشمةه الزيج عصير/رسكر على نار متوصطة الحرارة لدج نصف صساعة ابكداء 
: 6 ع 5 : 
من درجة الغليان 
الرطناثات العقمة ونقفلها بإحكام عندما تيرد 


ا 1 ل - 5 | 
المزية الل اقنفد :؛ نر قهة و بروج غية فى 





كومد ت الدراف اده مم 
عا ممصرم ‏ امعط 


لك هم 
61 دفيقة 


الكفية 
الوفت 


المكؤ نات 
دراق 2 1 كغ 
سكر ناعم ١‏ كوي 
فاه 2 كوب 


طريقة قة التحضير: ‏ 

ْ 7 ادل يا أو ق جيدا ثم نشعها في ماء يغلي لدة نصف دفيقة حتى 
د 0021 

نضم السكر في طنجرة على النار ونضيف إليه اللاء ؛ ونتركهما على نار 
ارة حتى بذوب السكر جيدا . ثم ترقء درحة الحرار, ع فق 


قا الذاقد 


خشعفة الحر 


القطر بملفقة التحريك 
1 ا د إنعط ع كل حت طلة الى ل 2 انة عقى فقلئة إل خآ 
4- نكسم الدراق في القطر على نار فيو سنظة لحرارة لمدة عسير ذقابق او حنى 


١ 5‏ ' 5 1 85 ا د أ 3 00" قا 
5 نستطيم تقديم الدراق القفلف بالفظر ؛ او نستطيع طحن الدراق مع لفكدر 
فتحصل على بورية الدراق او الكو فنوت. 














21862.66 اباط 06103662 مضأ5اع/ 131ا طغأأنلا لعأدع0ك 15 أمعم اناعد 





كوميوت المشمس إن 


عاودرحتده') أون "امم 


كوفسؤت الفريز 301 


عا وحردحدره©) اوتترع جا ككة "اك 


الوحدات الحرارية 2700 حريرة 
انكفية 0 عتسكس 


اتوقت 5 دظيفه 


ماه | كوب 
ماء زهر 4 كوب 





طريقة التحضيم 
تفسيل المسعت جيدا ثم نضعهه في ماء يغلي لدة دفيقا 

ا ع و 1 1 ا 1 8 0-7 1 الور ' 
تخر جه هن الماء ونقشر حباته تع تقطفها بالنصيف يقد برخ ضرئى من 


- 


د احي 


لذ |( 


: : تت اما عةا- "| : : كة الفليا 
3 - يشممة االفد -- سم دا - على سحن © كدو لسخالتستس لد 5 علد اكد 


5 1_5 ( : الع ٠‏ .. >> يابى | الخ 
١ ٍ ١ 2. 0 1‏ .2 | لكدة 
0 "اي "وال ب أ - اي 5 
م دقائق 


1 1 1 1 : آحا فا هد زه عي : قله اده 
5 515 نلك تكمننة المريع الي اله شح لل لطعم 3 اط ور نشت ظ فدح ىق 1١-1‏ 
3 سيقيا 





متماسكة وظرية 


1 8 5 || ! 3 ص 
> تحيتتهك الى المة ١‏ زية او الكُو عبو تك ناخ ز اقعق لكششيطك - 





77 انول جار لز ذال اهما عير 








كومسوت الكرز نبا 


عامم] ححرن"') ل“رعط) 






سه الأول - كانون الأول 
الآناتاس اطلرعا 
كانون الثائي - لباط - حويوان البر شظال 
- كانون الأول كل السنة 


فييك ماكو عم ص ف 





الوحدات الحرارية 2 حريرة اكل ملفعقة كبيرةا 
الكمية اكغ مقس 
اتوقت لا6 دشيقة 


5-2 7 1/2 ا كوف : ش 
95 ابلول - تشوين الأول 


مد سم و ا 


5 م مضه كر موود‎ ١ 
| || 0 ١ 
يتقهم الفحفت قار يتفي نعهقهظ - | 53 عد 22 8 اخلود كتسسطدة‎ 
ا 1 إ إلى :3 لضفب ّ بي 1-0 ا الك | ا اقب | عدا اهم اخير الظرهر‎ 
0 هذ 1 آي‎ ١ 1 2 ليد لك 1 ىن" ص طب نكن‎ 





. | ااه ح )|| “ا لاش !ا ك0 تت لوده قف 0 8 الأول 
0 تينعتظلنة ل 201 لخن فك قي * سن جح “ عشم لع 0 نكلة آ[ اضر الى ككهدا 4 لناادسه فشاو مر 


- 1 1 5 ' اك : 
تستطب» 07 تكمنة الم يع 8 به الطكى و فكعير يه الفكتعحطل مي النور نه ماد م كف 8 


0 


الملتعاسيكة الث دة 
كامون الآول - كائون انثافي - الممنو: 5 الههفراء 
شباط - قار حزيران - بلول 


10001062 لاو ود هاه 





وكيك 1017 





١‏ 2 .2.16.96 غوازم عمم62و13 
سصصب ا #رييي- ‏ سسب )| 0 


3 


ش ١‏ يال القر ١‏ د نو قهة. ويشقل اقساقا مجتلفة من عحائن و كر يما, و تطبيقا 


1 2 لالس مقا و خاو لت أن أكفة اه الو صبفات الأسناسيدة التى تتشيقف منها مثات 


' الوؤضصفات الأخرى. وسثلاحظون أنه عشرما تسسطرون على الوصفات 
الأساسسة بسهل علكيم تسق أي وصفة أخرى, مهما كانت 

و ' عطيت لهذا القسم اهمية خاصصة من حيث عند الوضفات. وذلك لأنني 
حطت ان اكثرية اهتمام المشاهدين والمشاركين ببرنافكي على التلفريور 
ذادت نتجه أكثر نحو عالم الكلويات: غربية أو لنرقنة 


أحطت !| 


كبر 


مماأوعع/ أنتعخ] طأانكا 


لعأ3ع2 15 1581لا 0 1015 
-- 0-1 1 الوه 5 


> يحو 









ويختلف دان الغالمان من حنيث طريقة العفل ومر حبث المواد الأولد 
فالحلو بات الغرببة قائهة أكثر على الظكين و الننضن و الر ده و القشطة 
وسرى خصائص الحلويات الشرقئة في قسيفها وستظير لكم حسها الفرذ 
سكل افصيل 

ونتشغب الحلويات الغربية حتى تشمل أضنافاً مخلئفة كالتارت و اله 
وقوالب الكاتو والبوديبغ والموس والتسَرّكتك: و غبرها. وسترى كل دلك بي 
الوصفات الأتئة مع التركيز غلى أصناق الموظة المكتلفة ومشنقانها في اخر 
قا الشسم 








لص يسم أو10ئ2 طاراط 1223062 05 وماواع/ا اأتاكا طأانلا 0عأدعكك 15 أمعماناء060 1515 









كرت بالزيدة 7 كرم السوكوة ججيد/ 
تلرقع" ') «اعأأناذا 211311 

27090 حريرة 
الكهية 4 اكواي تشريب 
دوقن النة رفيقة 





لمكوانات 
شوكولا اسود 1/2 2 كوي 
حليي | كوب 
يها 2 كون 
طا دقة التحضير 
تضم الحليب والكريعا على النار حنى يقل 
3- نكسر الشوكولا إلى قطء عسغبر 
كدف ا عن اسار نسستب الطايب تدر يه عا ا ا ا 0 
تترك ارمع يبرد كفى بحعد جد 
الوحدات الحرارية بعد ذلك تضع المزيح في بان-ماري على النار ليعضض الوقت» ونحفق يقوة 


7 مسي 3 اكواب تقريبا حتى يبيخر المريع فليا 
































الكربما الانكليزيه ا(« 


موز اعصة4 عروة") 





5 1 حتريرزه 
00 4 اخكواب بقريبا 
3 دطبقة 


يقليل قن طايه ليه .لت نا خسو كه ل 
ال 
لط اا 0 افد عا للد ضحعقا شك 0 باشيت 0 
5555-6 كلك بٍِا” 5 ب ساس شري 0-3 
9 1 
355 7" كلت عقت نه يا سشحكهم الساس مشققة سقفت در 
|[ “عدوا ا 
1 ل 5-5 ا ووو د 7 شالك ل 
كه مهد اسسشد مما 
5 


ا 


لمر 2 


#تقوق رق 3 الههاء. 


كريم باتبسبار زيسرجا 
معرن زوو لامآ عدن 01) 
5 هريرة 


د أكواب تقرييا 
5 دشياة 


نضع الحليب على الثار مع عود الفائيليا؛ الدي 





3 كيز انطكذ سن تشضحيضا | 

335 0 2 كين اننا 2 

اع الا م " الكاكاو و نكس شكدا! 
- نحقطنة سنقفد آأآل قشف له لتم الى باسالالفه -_ شن "كد كر لو 
١‏ عي ا 
مر قِعْ انك له 3 5 . : 
#رايريا 1 2 الى .|| 2 عتسنق ١‏ . الي 8 
ع م 8 5 أ اد " ا - -- 


2 لك نس 
ير 5 -: 












الكرم شانتبي /1م] 


نصوء") يسم ْ( 


[ ليتر (6 أكواب تقريبا) 
سكر بودرة | كوب 


/ عتتعهاا ١‏ اك الك ...| اا كت هق ا نتعنة السلة فاءتة.. قافا 
قله فى اقسلة لو قتسشة أنشر نها افنائية المكككهشسة للشكدو ف لقال 


ستفعلنا الكريفا الحيو انية 


دز أت ١١ ١‏ عن 3 ذا > اه 1 اسه ا 
ٍ بي قشطة الفظر ' شري اى الوى انريم سما مدير 


ان بكون 


سدم 
2 ايد 


ص 1 3 3 1 03 
حصمفكةق ل فائلز جه الاضيقف زأو تك ك قفن 


لل 2 1 1 3 ٍ 1 ١‏ 
الكر أء فار ف تسيا عق اله الحفقق 1 عه 1 لذ 7 السكر 


0 نالاحظ نقلك. منتسسة : قانع ان الكريها أر نشحكت 0 اشتق نكر ننه 
4 س0 / ل اشر بها اكير فغأ 1 0 رم "بصالها البى شهدا 
كين اد تيم شد يدة كثير ا مقا يصيفب علينا القما لواب ميو 7 


الكريفا الى 31 ف الخطرة في النى لكف وضبعها في الى 





2:16:96 117306221021956 01 5105مع/ ا3كا طأانلا لع1أدعك 15 أمع 1521 





الفر ١‏ خيبان 211) 
علقم أعصة"! 





الكمية: 4 اكواب 
5] دشيقة 


المدّو فافت 5 حت 
بده | كوب 
سكر بودرة | كوب 
طحين 3 ملاعق كبيرة 
لوز مطحون ناعم 1 كوب 
قطر يفك التككينف 
د | 


9 5 1 . / 3 1 37 8 5 ٌ - نه 
أ متقق الزيدة الطربة الى 0 دا : سم ب متكي" هع كه - عصحد 2 مضل ادر ا -- 


| ا 
الى د توك انك 1 فق جقفناه عقا فيا ١‏ عنقا 
1 5 1 1 11 0 5 د ١‏ |]| س 
تكتعنلكت إلى المر فج الطحن واللور و نعحقعق ‏ مواد بو اليكل معصعل عنى كر يقيا 
[١ 1|‏ اء لاد- 22 افىة للآاتقهاا! قلف !| نات لد 
الفر تكننان النى بكرن حا ره للإاستهسال لبي اا ف نع قاد نت لتقمو 
هه ١‏ 
فى_الشحم” .توك الاك [الآينن | : 1 الف 
- َك طحش كر قد 3 سر الا | الى اا بصنا ل لين اليا 


يحسن 


فل لجل لكل نا ف نشيو سيق 





474 





العلاس رويال 712١‏ 
عم[ لحون»ا 





5 |[ 2 
انوي .حو شير ا نستطبع إضضافة | اقلنا لقلمل من الست مسر 


النؤدرة 


ا سد 
, قة 8 7 2 حمالفت 8 بأننة 
ش ! ش ٌ 1 5 7 أ نلا ححكط طيلية ١‏ الال . الل نا 
نقانة احفر -1 ببيحص “رمح 0 0 ْ ١‏ 


| و 5 | 
3 : ا - ١ ١‏ تحط 3 سفنتت 
نقط ألوعاء نقطعة قاش حقى بحين موعد الاستعمال 21 5 


عن ١‏ ةع كف ع اأدام : 
5 ا [ 2 عحدد السام البق انيت فا نكية الو ان © تلطه 


' ' أ 
57 9 5 تي" نالدة 
هد عه ع 1 كََ نفك :؛ عد م دك 0 2 





ظ قي : 5 5 ت ألبة نان الننيضن 07 و عضر // 8 
هه اتصصيده ١‏ 
المو أن تغلفقة حسننة 0 بشع عب السكر 0 الو دل اق" اذار الجا 





طريقة التحضير 
١‏ نخسم الما في طئجرة على نار مفو 


الهالة. 
الغليان تضم فيه بقية الو اد ونتركة لدة ربع ساعة على هده 


متوسظة الحرار رة؛ وعندما يصل إلى درجة 


1١ ب‎ 


العانا | صفة 750) أو 
نفك ذلك [١‏ لسيرةو وتستعمل ساخنا فى وعسفة ال 


5 5 1 
الساقارا ف ' أوصفة ١‏ كر | 








.6 210 راط 123062 05 مماواع/ا أقكطا طعأأانلا 0ع5أ3عك 15 أمعماناء060 كلط[1 


. الحجلوباب الر بنيد 
بارت المشمشس بذ 


! اءنة "1" أقت 1 "اندرا 


الوحدات الهرارية 


الوفت 








نارت الخوح | »جا 


أعرن'آ' ]| 


ه75 حريرة 





31 لتك نش نللشلة انقة لاش الا امتهم ا كك اللا تبة القت 
2 ةا أ 
ل حك 2< 0-3 8 بلاميشة ا عتمتا 
ل 1 || 
- ناالسمهةض 5 2-7 لون نطكب؟" الال لعفي ]5 لمك 0 كه لوم الك | 
لء ! نآ[ |[ 0007 ٍ 
1 1 ةا هه > : 4ه بك النقته] قنتكيه 
. داى 3 نت 
١ ١ ١ 9‏ 
: 6 لطتشلةا بطط شه ديلةه" عطلدز"' الست م لهل_ ذا للد 'لل 5 
3 37 ا ١‏ 
علشنيقية تصعة أانتسقب يه بإ الك ااه حك 33 | 251275 1" د 5 حت و 25 ] معطم اذ سور 55 > نه سك 2 ككل 
فى 3 9 
4ل ف د 1 ةق ل 3 شط اي الاتتعماله اله حت 
0 هل 
تشقطسة 0 : ١‏ عااة 572 
5 ن ىَ ا وقد ما سرس لك ك-- ا هار القع رط ناه ييا 
صر مواد 4م 3 الكوان 
أ قدت 1002-0 
- 








عل - 





سارت الكرر 1" 


كنت 1 ؟"كنن ا ) 


سدياة" 
مقف5 00 كه , 
: 5 2 كت قلق 
لاز َه ننااتشالت ص 5 كم 0 
ع ساطه ! 
- 
تسق ا تغط ب ع نك 0 
]| 
: تم جحة عدا 
الى نقتككنا شكشلقفة انهم 


الجنوياف العريبية 


ثارت المور(7ا7) 
"1" مسدلكة كا 


250 كرام 

ك حبات 
2 كوب 
2 | كوب 
2 بيضة 

| كنة 

3 اكواب 
4 الكوب 





.6 و21 راط 1723062 05 مماواع/ا أقكطا طعأأانلا 0ع315عك0 15 أمعماناء060 كلط[1 


الحلوياتب العربيه 


تارت المريز ٠4١‏ 
اعسة"!" “رعرعجا تكة1 ]5 


أ*نة "1 0111011 أ 


الو حدات الحرارية الإفاك حريرة 
االكطققة وَّ تصس 


انوقت 0 دفيقة 


ة اعلنةا. ٠‏ م 11 


8 - | كت 

فش ناا ' أن ا للكت عر افدة 
أ كك 
قز وار 5 





17 
الإو 
تتحلابة اسم ل 
: 5-5 - سل مم 5-3 ل سيم المسكلادت 
تتمنيك -تتسقكه غَتفا ليسلب كو 2 د لتب نميه - - 5 كت 
3 5 طء أل فيه هت ال الاحتصفكا 
١‏ 
الى 8 نة اللطط نانيك بطلا أحَفيب -_ حتةا ١١‏ اه لمر نكا سق 
' - 2 
دك كة 1 الأ اسك ي3. الد ا لفهسححهس -_ اسملد عهم د اد -- كك ادمع “حصا 
١‏ :. 
1 ل . 
31 
كر ل |-2225 ل الشهة اله ا 7 تله ا كت اوت اسه 3 
لسطاشته الاطلافدة ملم - نظت 
أله 
1 ا ] 
- | 0 
, 0 3 3 0 0 9 ف ضع عاد الف صق 
لأ قيقة: العامة 7 ا لحان" شد ١ه‏ قنققةئة انميعتيقال شفتسفه الفعيفة حال بااطاده لم 


73 1 3 له 
فشماء 2 ملققة كبيردت 
3ت 
قا 2 - ع اب 
. 1 8 
ب : 
52 انا لهاب 
7 1 
فقكتكه دي 7 5255 
5 3 2-8 
أ 
0 رأ بها سه عق افلح نحي قلا تب ت اللحن 8 عن انشلل قرى فك 8 
ف سن يان عاد مد اقلم 12 له حك 3 53 | لك نه 3 ى الفا 
0 
هيه ال 3 : 3 ٌ 4 5 
1 معط سماداء, طع-. ظل لصعة - ام عط ديم - عاى كك لضفه لك ظده 
اق 1 39 
لانت حق قلط هط الى 5-5 له 5 - : 
3-- 53 ا 
لسكب 71[ - 2 لنصا_ 83 لامشلا الا احشللطا 3 أب يا ال 
عبج 88ل _ 3 كاعم ني ققكن لحتشن 5 رمعا ا عد فك 3 
' ]| 
١ َ‏ 
للدم كد 1[ تلجحنش يها - - 
54 اجا 7 02 سه 8 2 2 3 5 3 
- كتسنك قنذقة الذ ف كل ده 
نايا أسضة !9 1 1 
قلعا آ 
-0 ططاق اط 1 
د د اح ككل ظلكم الت 5-0-5 3ك ١‏ د كدكى 3 5 
١ 1‏ 
1 2 5 8 0 - 
ال كم [ وهم ( السو . 5 لين عي اه ل فتهت اه 
هنا 8 3 ا 
2 لعي 5-8 وتة 
- 7- 1 عمط 0-5 5 











تارت العريفون +0١‏ 


اعنة 1 أأن"ناعدرة ٠"‏ ) 





ا ات ع 1 


[)) دشيشة 


1 
0-1 


اليا اليا النداك 


عنتتب | اليا 


ص .ا يه 
ا ع مانا 
5 تكفنت 7 
8 تك قشمد 


آل 
نتنالم منههكا 


الحلويات:العرببية 


الوحدات الحرارية 


الوقث 


1 1 1 ا ١‏ 
العا 3 القحتمة ١‏ مشهت انيخا اظلذالهسي 


عا ما 00 
. 


- © قتف لز يك 
# 
3 
ل 8 0-0 ك الطلمقهد 
| 5 كا شيا تسد 





96 8106© ترا د2عوة115 01 تمأكاع/ 87151 اننا لعغأدع62 15 7521م و0 1115 


نارت بالتفاح 72 
اعنة"!' عادردرة 


4 خصصس 


3 ِ- 
0( 0 .)| 
انلك ظ 7 نفع انق أل قف . لاقع :3 1 نضا اانطة 
ل 
صيمةء سه ع ووم «_اللسسكحسهمه 0 خحنة 





ثارت التفاح بالصنوبر (722) 
اعت "1" عارمرة عص"ا 








الوحدات الهرارية 


لى اش انك : اللققرة 
الل - 
ْ ا ا 
أت ا بك 8 قم ليك 82 لقح لمفصضم َِ شك [] انتتمفقخا انب 
531 
و ا 
ظ فققاك. انتتتضية ك اللا 1 3 5 8 دما ظِِ 
1 ال 
شط "- اسه فر 
|| ء ا أ ا ١‏ 1 
.- وا .0 الاتسف؟ ؟ شاك ل لهذا الب 7 اناقنا عفر انل عل و 1 . م ممشطاك 
556 ل ااا ف 
|| 
اس لي ا 0 | -ظ55 7ط طن لسنة ا 2 كن ©" البيهر 5 
3 قر 1 | 
: 7 جد كه 7 5 5 ل 1 اله مسم لتثكلقفمعر_ |! تجاه" 
1 : 
لالط هر غاار ابة 
ممبوويورو 627573 0 





ثارت التماح بجوز البهند :72 
ا“دة"'!' عاترزدرة4 وين ) 
الوهدات الحرارية 55 حريرة 0 


الكمية 8 تس ٠‏ 


ع 


مكقة أل ثب قا هديك مناه مموضحطتك 0 نالانت مدو تن مدا ال امام بس مه 
1 
النق 2 المناكنة كحم استصسة ا ١‏ ان القلب 
١ ,‏ أ 5 
تسعكيت اك يي" 5 لا ات لطدا بز الت ف نتكية و اقكم المع سسلطك ملام | 2 مح 2 





| انلق 





0 لد 0 5-5 
ار 


ثارت بابان اندج 
اءنة :1" تأرتاة*1 


الحلويات الخربية 


الوجدات الحرارية. 


واأطعاقط 2ع80س[] 0 موزاورمع/ أت شط طأعانلا 0ع2631ء 15 1582131 


نارت الإجاص والجوزا»د: _ 
اءند'!' استتلة 'أا يْ *روء”] 


8 حصصس 
(6 دفيظة 





الوحدات الجر ارية 
الوفت 1 دشبقة 


(اذك غرام 


0 








3 1 | 1 قل ءى ويل .دنر بافء ٌ فنا 
|)- نوه القحندة وتفلف بها قالى ثارت لكف 5 لك ممق فشك ان ندهقن فقعرة وجو اففية 


1 - 
يدخ فط ا 
1 7 


ل 1 ١ ١‏ 1 - 
الك اند فل الما! 
ع © قدة رانك فى ا 
بح إزنيحقة ا لحتكه فد الك نعاء العلى نسب عة و تضتف النها الشمكر والطكةن 
1 
١‏ انحور 
5 3 


0 7 1 5 || 1 1 5 5 1 8 ١ 
١٠ عد‎ + 5 : 


و 


ك5 1 - 
نطنك هر نار يه 





ود ]ااه 


.6 2106 اطاط 302ل ] 05 لروأواع/ 31 طأغأأاللا 0ع1د2ع2© 15 أمع ماناء 06 لا" !1 


٠‏ الحلوياتب العربيه 


ثارث الجوز مده تارت البندق (::+) ظ 
“نت "١"‏ اأتاتراج ذا أ"دة'!' انأاتراءع17] 


الواحكذات اشم ار فيه السرلات ضريرة 
الشفمية | قالى 


الوفئث 610 دقيفقة 


طمسكتقطادأه ام اجر أحة اليلد بآ 


فقيل له ل اس 5 2 كلدم انط ظكدمص احا 4 ' 3 المطع ليده 
2 3 2 





لع تلحنا 1 اكبوابي 
عنعتب فأ غهة ١‏ هما أ 
كه 
3 
م انفقظعيصسةت 
عقطك 
5 
نكر فو دير لك شوب 
فنا 2 2 هاا عانق كيب ف 
5 انس لمات الالعحست حلط انا ند اد اليل 1 
- ا جلها 1 
الو كذات الخراريه | نك ادم كر براق || -- .1 طح" اف ع اكوم 
القفهة | الى مكاي لننكت المتب ١‏ اخر به اله م لك سد ذضذط ططال ١‏ الفذ -- 
الو شن ]أنه د شيه تتعمة 0 : 8 غير > ا لعفب 5 اللسيككة 1 ان كد ١‏ 0-3 3 5 2 
ا 537 ا تيد الى ا 5 
0 
- ناكل تَّ 3 2 ماكر 
طاح مقت مهسا للنتلاة ا طن لاض ديس كي الا عقف" عقتف 7 


ِِ - 

باللحنية و لعفب انق لق عق فم ل 3 
د 2 ح- 5 جا لا 9 عد اا مقر اف 5 
لظ 3 و اسم عه ام 9 0 كِ 

١ 
ال‎ - 
5 5 1 
3 30 - 0 
ا‎ 

< اسه 








2.16.06 وام ععزبا25 ع1[5550 01 موزوعء/, لهام طأاان/ذا ل0ع21ع61 15 11901 












يارت شرقبه : بارت اللوز زود:) 
“ندا لحاورء1() عدت "1 دام 
45 هريرة 
8 حفص 
6 دقيقة 





| الو شت اللوكم دشيظة نقيق! عي اليف تكمنك كرمقفا نم اللور السنلوق اك : 00-2 


3 
ا 
ْ 5 5 م ١‏ 
9 / 
٠‏ فقفعظف ل مك 1 كك الس _ ب احج 57 فت 5 با د 5 كيه تلككف؟ 8:32 
5-9 0 يا آل : 
#بعالت: تقتقاا لية الى 57 ةا ادكه تدك 3 ادر حك شه اد 


ا 3 3 َ امسن هل هه 8 


1 


- 
2 فشفق فطظعم | كوب 
فق لاء ده كر 1 شاب قن كل فشف 


8 


بطري" ال - - 35 له اهلة 
ا 5-5 >7 5 كم" د 8 3 7ج 
كك 
8 
االسفة 1 _- 8 55 1 ل يل 
1 لالع 7" د ال هه 1 1 - الا كم عه 
حم |1 الو شه عت /. 
ل 35 لت ف 
ها -2 5 ف 29 5-5 5- > .هد - 
5 1 قير 
هد ته ف نااقيدك و 4 عشهح] 
- 1 75 
ال 
0 0 0 1 ا 35 - و 
َه 











ولإنت 


ه در تفحبية ف نظف قا قالى نآاررت فصر ةذ 





ثارت حوزا ْ لهند اجا ثارت باللبنهك ):::١‏ 
"نه" ' اتالاوعن ) أءنة"آ' لأعنردات: ١‏ 


الوحدات الحرارية ك4 حريرة 
الوفت 1 دفيقة 
عجيئة برهزيه اوعفا رهم 45 لاك غرام 
طرية مثل المرهم 1 كم 


فض 3 بيضات 


طحين [ ملفظة كبيرة 


١ 50 1‏ 
عل قشت القكش شيف 
0-2 أن 
١‏ 0 3 1 نا قاكف ا قط 201 نسل انقب" نسم اه واحقع أدنة 
| - نوه الفكبية و نقلف نها قالب نازت الهره ١‏ حمم يسن امسره وجو 
“ف تنو . 


8 
١ 2 1‏ 0 5 
نا ع قفد ع 0 [ سكا د بلاطت" 0 


97 ]| | ع 5 ال 8 3 - 
- تحاط الم اف بعضيها قة يك نية اعشاننة حفة 0 اعرد ل ذ اظلح 3 كب لكوي نم 


١ ١ 201 1 8 2‏ 
النلت نم اكناقدة الى غير ا" 
ص مح ين ج21 2 ١‏ 5 3 1 1 عه حا 5 ل 7 ب" . 00-0 يك 
عه عا ان 2م وش -0 ظضا 0 قدا حب - + اند أله لحي يذ أكير 
١ |‏ 1 :/ يل" فط هد 1 1 | عرة 
9 / 1 0 2 ُ 3 - جد ل 
تممه ابر ابر فيه 25 رام دمو حدة اع نا | خذاة مار يه ز اله ظٍِ لمسستحد 
11 3 انق #١‏ إلى زم دبز )) الة ى 
5-565 كر ا ' تعاتب" | اله الى الااسحاحت 1 )كك كل الماح فنتضسه: اق اك 15 ١‏ 1 # لل 3 
إر 


ا 1 35 م رو كت 


مشارة جور الهبر [ كوب لو صفة رام ل 
سكر ناعم 2 كوب 
١‏ 4 كوب 

ربدة 4 الكوب 


2 9 ا 3 
امكل البقللى ل شي فشر ا حصن ايد 


غياابع عل 8 5 5" لحم 5022-5 
نكل القااف هته عهمر نر للفشلة فى ”3 0-0-6 الحرارة | يفك | لرهة | 

2-5 [[_ # ادا 0 | | ؛ 
دورفم انر تلطه فق أكاه و الحكر الماكهم و نكيف المقا كور القند اتفسسروق عر 


اخ ا ا 5 8 3 
ل سر حا وى نار ستظمظك:" عط ا عه قلا ني 


| 5 ل ا ٌ 1 َ 
> م 3 المحفوفة نالقك. " عن ألنا 


ص 


١ 11 | 0 1 8‏ 1 1 1 5 1 : 
عرس د .+ في القالب هٍ كن لخر سنظحة فكسات تماهير قا سن الرر دده 


نكا للقال. .عن ا 1١‏ : يق دع خ* 1 
5 كا نفب طشك ال عق لشرنى خللظ زيف تماعلة عكفى ينون شعلك؟" 









16 20106 ارام 





و 16039 01 م5أواع7 0121 ءانا معغوعك يئي118 513709800156 





الحلوبات العربيه ش 


ارت بالسوكوةا [/732] ثارت بالكستناء للق 3 


أءنة:'[آ' عاتان ع (ا!.) ا“دة'!” اأناقناقءرا!) 


- ده --ِ- 


سهد 5 





9 55 
5 ظ / ” ا | 5 5 0 1 
-5952 قف ل اقندة الذ نها تحشانيا مه لشدنم فانتحنقاز # نتسفة عقف 
. ْ تعدأة لف 
3 5 0 8 و لد فد -- زع تمم اله ا ' ١‏ مفكطكز 28 الى بالي 
- 95 1 . ٍِ 7 8 
3 3 بالالستسيف 1 نقيف_ب تسب دا ه- 3 2 قدو 
اقست ههه عه ا طظَ 1 عدافت 9 / 
9 - ابدشرحا - 
[ +2 لبه رمم سعاعه / 
قا كذ إلا افؤاابي 4 ١‏ 1 
ع لمكا قما تبيقلية ال - فاالة انه 
1 ِِ 1 5 طاتشقهمة 8 لاع سنا -5 12626 تقلخ اا سكل نوه 
0101| 
ا 
مساك 
يده سد 
| كوي 
نيه 2 ل احشكا 
3 : 
23 7 1 سيق انه 
فل 
. 3 9 للف العم 3 َك 
كوي 2:51 دا الك ع الج لماه هد نالك 57 
قات 3 ع مسا 
1 5 فسا طظ 5 ال 
3- ع 1 البح ١د‏ َ 
9 8 5 ء 57 . ع 
تشب # ار 
35 للك ناا اه 
35 لد ١‏ م ال : 9 
8 ظَ 3 الك 
5-3 تححس- ظة ءّ 2 20 1 الك 
5 ا دا 
عه ع ع 
5 ا ع 
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الحلويات العربيه 
بودبنع بالحزر | 134! سود نمع بالفاكفه المحففة: | 


رحتللن”1 أم“ضرةن) عنأللن"! اننا" !ا “ذا 
الوهدات الجرارية 850 حريرة 


الكفية 8 اللشاحسض 
الوق ليت 3 ساغات 





١ 2 1‏ | 
لت 5 5 
7- الذ . - ١‏ 5 ' 5 المهحشيم إلى ا كملق 35 1 مللحاالتك حلا ميلا د اليقيابي 
! || ان 7 
قالنة له لد 3 د قز نككى ‏ سنس لص 00 92 عن مر انحذة حك حييضا بيعل !1 املهكصهفظري 


ْ ' 9 وت سو 3 ا 1 اآحا 3 - 1 5 | ف 2ط َ 1 5 

اتوحدات الحرارية: 550 حريرة إلفة الريدة الطرية نم حنيك اتقاحية ونحنصهما مع بحم 

عدن 8 أشخاض 3- نخفق البيضة جانيا ونضيفها إلى المزيج» والهدف من إضافتها أن تساء 
القت 5 دقيفة لزبدة على ربط المواد بعضها مع بعضم 


037 


0] م‎ 1 5 1 1 1 ١ 
ليو انف له طلا | 7 0 الى اد 5 نظ 0 سل :59 والببه لاستسنتطك اا الت لب عط عقة‎ 


أ | 5 ١‏ أ 
سكماك تحتيكفنا : هتفك" فيليا بسك 
_ .| - جد 5 59 


تقنفكةفب البودينغ فى قالب النة دننق | كة قسند ١ل‏ لوو ات ]| و نمقة فى تان 











بوديبع بالديس امادا 
11 ل ن"! تاو"'رة* ) 


-----5 و أك فم 
يقل الل ا هذ 2 
1ن انهم فنا 


امه ل صم هد - -52- 
الشر 5 ج- 0-6 5 3 6 
ل 
لاح ته بلالسققفة 0 شد قبه 
“0-0 ! عالاتنظ ناشم - 
١‏ 1 
فى 3 ع 3 ك4 : 
١‏ 00 
-- 1 اهيا ابيا اط اقلت 0 فقن كه 
5 1 ف الاتقت 2 الإراقاي 
1 
عوات, الزمقد ١‏ ااقشياةه" 1 االهكت ...عار 
كٍِ 
0 - 
الاجنها 1 ١‏ 0 و شق 8 
5 أ 
١‏ 1 3 
5 ا 
للب عن اه 2 
1 
شا ال ادام عت م 3 . 


ا لك”ك 0 طدة هه 0 - 8 
1 شق 
8 قل 9 0 
ل | 
ب له سد ١‏ الله عي الاتتحسقنات 1 الخ 8 
5 03 كة هيبةه ل الحط لب 3 ل 
أ || ِ 
5 3 شنم قار اليا لدي ا االستفه" ! الاقطتافيك 
1-1 فنا 1[ 7 0 | افا" شدي ١‏ كى 
ا 1 
ب( فاتنيفة قل 5 ا #طفك : 
-- 03 طد 
ال 
ف" 6 0 7 8 صما له 2 
١ ١‏ | 1 
اقل 5-7 هيا 1 || شيعا قاد 0-6 اطلل 4 تدر 
| 8 5 
|| 3 شف قت قا قبع !1 ]| 


الوهزات الهرارية 
الكفية 
الوفت 


سكر فاهم 
فشارة كافهس 
نشقطلك 


1 1 


قرفو الشرر ير وففشة را ظلم نك 


بودينع بالمرير (7:) 


درلل انآ عمط لكن]يك 


4300 حريرة 
© انطفاسض 
2 سعاعة 


ا ا 8 
41-201 اله ا نتطت ا الكت اسطاو 1 ستسهعم عقا لظ ]8 ا هيد ل الساكم مجر وك عا 
١ 1 ٌ‏ أ أ : خا أ 5 فنع يهنا 
تا فد" امحسينبفب-_- 0 | الاشدصفميا 2 لق وده ! اولضف و السلاسم أ كم 1 ساكل 
0 | | 5 ا ا 
قط لد أظدة كف فق امهف ب ! أحاعسساةا ا قطن ل | اسه 0 ص 2 لطا للق مسسقام عكت 
ا 1 ١‏ 
7 5 نظلا نا قلع شر ذ زا هت انقة ناائخ نفه الل فناعز اكه 
١‏ 1 5 
1 هتمه د نتم شير نا لها سمتتك مها - | سك 0 اللا د 0 لالد نغشظتهسهحاة ل السلا 
- أ 0 1 0 ق ا 1 ِ ا ِ ماسياض "- 
1" فقطت 2 ا لك اتلك ال للك ١3١‏ اتوسمفط-طش:: أل ور 00 انع ا 1 2 2 / فى 8 
8 5 0 
ىج عمل فين د اك ظل المحشضطليي لاف اسم 
م 7 ' 
للد 1 | 1 كم الفندة طكلل ننم س* نسنفظط_نة للق 1 اانططية مع كر 
١‏ حطؤاى فم كل تمف”ك حتشة , نقاهض.ر الفقصضن كص ك شِ 1 3 -1 
_ ب 35 
2 8 1 5 8 |! 0 الك كك 1 ِ . 
2 ملقظة عحمشف 5 فر شر غشفة الطيل من اسعكر اثفو در ع و نتكل الشا مكلالك! الشرن كم 
: || أ اي 

سيك ل 0 نغنب 5 لد نام 1 2 ك2 








كانو الحرر زهد ا 


ععلة ') أو"تاة) 





أ 


١ | ١ - ,‏ ع أ | ١‏ ا 3 
ٍ . له 3 23 لا 1 2 د عد © ضططا 1 1 1 
| - : كه ١‏ 1 || | | || 
حر اف اه افر اتحتتشكف الطكتح ر قه اللقة رز 8 الشمقكظه 8 آلو ققةب 
3 ا 1 ع | ع ١ 1 ١‏ 1 2-0 
5-2 ىت ا متها ست سا 5 9 ع قبي 1 قفا 5 هت انهف 0 اال تذرة الفننائلة ص 
2 3 ب 9 ع 7 
ا ا 0 ع 1 
عد حا ع إلى خفني نحفهضس على فريم وو اكد 
3 نكت ا النة ا 1 | ا 3 1 - 1 0 1 
: 5 لاتسطساله صخر سكع اشع 8 الفقلية و ألو قفكب « الشهكفب المر فك مهادي 


اندي سعلقي؟ فستيل بن 6 | فطر ها عن عمق | 92 فر تَفْقة اله فد 3 أ(" اك ان ند شنيا 


|| - 3 1 ا 1 
لامر به [ مر هيا نا لاا 


لد - - نكل الحسيتية الفر 9 على كخرارة 31 


ف ذا لك 2 أن . 5 25 عر ا 
ا انع حكقة عدو ئة لمذة [ا4ك نشمقة فق ب 


5 1 " 7« 1زم > 
تشفل عضر َ الكات ف القا! 3 
0-8 7 وها 


١ 7 : ١ 1‏ | تت 
اسقاصيير 2 اك سح :# اع لال م" ا اعد 0-7-7 





١ طريقة‎ 


كايو اليقطين )734 ] 
ععاة ') ترأاعامردرن”] 


5 هريرة 
8 اشخاصس 


اا دشيقة 


الوحدات الهرارية 


1/2 عغ 

| كوب 
2 كوب 
١ ١/4‏ كون 
رده 4 الكوب 
ظ 4 بيضات 


3-١‏ لف النقهن كعفكنف رقبها حسم م0 ل فت 


النقطة 


١ | 1‏ | س ا ]| أ 


بحتمسدس .2 | األسييدا عو دسمحسمع 0 0-7 1 8" الشسا- ١‏ حعقفكم 
- | - || 
مكشع و و نكلعي ‏ مع ال نقتحفسها فة تالحبية كفي نكقصسض عفى فريك و اط 
اشقيتهتك اسيل عه 
١ : ١ 9 : 1‏ 1 
ام آلب قلق 5 عكنة انتب الكسغنققفنة تسيا عه 1 ات المقسكل ا اعد قفد الله 1 الت حضف انا فتكت فطل 
“اد اه 3 - 3 0 سا أ _- - 1 


١ ١ 1 ,‏ ا | 5 د أ 1 كا || 
فكت لطم ا و عيخ ييه" || هه --9 ليم ييف قن ذا انها اسصملكف يد 1ز لا شنيهي 0 نجالكة . 
8 ب - 0 ب ي. كني ٍِ 


1 ج81 7 اد : 8 5 9 و ا | 3 ا 
ب اللطحلدة الععة الحدا | امهسهتدتهم خسف كنا دز ححة" ا حتة انالليطه نا كدان ل ماة 3 
31 نعمكرة 
أ | ع اخ ع الى . . 
نشل الت !> االتيمننية | انز طناليا فقع الل 2 اتكلد " عقت الى الفها | ال حمر سيا عياكي” ند ستمم 
- ص ل ور - 8 2 ف 
الهو نه 





عقطة 











2.6 دازم 0ه و1 


١ 4 


]0 كال له 1١‏ 












الشيز كبك البارد :هم 
مبلوععوعةذا:') لاه ) 


0000 اا 





الوحدات الهرارية 45 حريرة 
الكضية 8 اشفاس 
الوالث 60 دقيفة 
الفكؤة نات 
جبنة صفراء بشكل مرهم 2 كعم 
برالينيه ا8211] 2 كوب 
شراب الفريز أو غيره 4 الكوب 
بشارة حامض مطبوخ بالسكر 3 ملاعق كبيرة 
مربى الفريز أو غيره | كوب 
طريقة النحصير 9 
١‏ بكسر البسكويت ليصيم ثاعما زيمزج مع المرنى 


: 8 > ْ 1 م .نح اق البنا نكنا ة اللففو الشافصن 
الوحدات الشرارية نااك حريرة 2- تحفق الجبنة بفساعدة شركة ويصاف إليها -. كردن 
- 5 زوم 1 | )ا 9 38 1 
الكة فل 12 يك ا | ١‏ السثر 1 لمر ضفي مالك بالشويتك 
االو شن || أن للد لد هه 3 د ا ! 3 7 ني ككفية الذي ل قط ه]) هد : القفر مر ودالك ناستعفال شمر اب لفردز 


او الدر تقال [538 و لأدد) 
1 


جد ا نوه اليسكونت الثاغم فى قفر صيئبة مستديرة (!51. سم) بع متسع هوانة 
سهها اح ا دوم د 5 


: ْ رتجود ا ةا الى ان هل ال اللفل 
/ . 1 1 0 1 قل 2 1 كاب . كل ستسكة د الحنقا 0 الس لقلا أسهىب أك -2 د الل طو ل 9 ! 
ددا نان 0111 ا ال فل للق تاتشك سن ل 
وكوا و 5 أ قل ال خذا١ا‏ ء ذلك ا 
55002 يه 1 35 / 1/4 أف 0 الكفة الغر تقال وذلك حكسفب بكيية 


علق د سمي سفن ٠‏ ود عرد -كما كنا نستطيع أن نضيف إليه ورق الجيلانين وذلك ليشتد اكثر» واخن 
كاكاو 2 ملعقة كبيرة 
فيهوة سريعة الذوبان سائلة | كوب 


ش كت أهنانه 3951 ] [ا حية 
سك بف اكسناتمع ل ات نميه 


نكتشهة تسد قر في عتسستلهة تشحقتلكت هبك مط عضظادة هه معنا نر ١!‏ الحك 1 املد 
1 ا 
- لالط حت بت 1 0 افظكما لكتب 5 | القنقاحك 
--2 0 2 3-3 كك 3 قر 7 5 سيك 


, : 34 
- اك | 1-7 ١‏ و فك ١‏ 
ف 3 5 عد فو تشاشت م للششة نضه له -" تقر اننناالكة قن 1 عنا وار 


+ اطااسمطاية: بق ١‏ عا لك فياه حك لسك 


أ 


اخ ا ١ ١‏ لكل فعنا 
تحظلة لقا قة ا قة 3ه كك ل تدا الالينةا قتصماط د كك وي 





' 1 ا - فته 3 الك 375 1 لاقع 'كسسمفقطة 
لااست م لات ع8 لب لحي لماعة 1 1 الظاك علب: و 0 
, 1 5 9 5 7 م كن 2 | 5 8 
١‏ فية. الشعفقية عق انهف الشعة كن ل و نشت نكشهلقتب اعتشيك رار 
د - 1 55 3 دن | 
لنسمكة 5 6 ؛ْ قنز اجاحاالت كمنة ع + كسا | محتظة له انق نخصية تكسف لها 
1 ا ا ا : 
5 اقلية فقت ١‏ كاه ١‏ 8 اي اجظمن؟ 1 ده وش سم 
نٍ يحسدييات و 
١‏ ا . 
4 | ليق يينا غنات 
ا عنقلة 3-3 تهنا بالقاكا هق اللاقمة ل أسقد 7 0-5 -_ اللا ال - 








/ 
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ال اندز كيك المطبوح 742 عاتو على سوكوة 491 
مباوعمنعه1ا') لععادذا معاج" ) عأقاوعنحذا) 


الو رات الهرارية ه73 حريرة 


جبنواز على شوكوة 181١‏ | شالن 00 بسم 
كريم بالزبدة على شوكولا (706) 8 أكواب 
لوز مجروش جرشا ماعمها كوب 
شيرمبسبل شوكوة 3 اكوا 


لآزة >" : ! 3 , 
رشاتى شوكوقو 2 ا رشافيه 











2 3 وار ١‏ كه نب 
السام يؤر 0 
711 3 اكّو ابه 
سحظ ءِ 3 1 تتسططلر نه ف ا_-1 
5 : | 
ا 
٠‏ 
ا ١‏ َِ ب 
بلط د نظ لاطت 35 كتننة ١‏ لهنم ل تعر ا هر 2 امحل 1 الى تمصي م اقش لايم 
3 | ا 1 ! 0 2 م 
عدا عنم كيب لنقشظه" ‏ اسسسعكدد الى اهمد ---2 2 القضطد 1ب سانانا ل نه ماعطا 
8 1 
إِ 3 د 9 | اسهد الشطنةا 557 فتقظل 
- سبكم 00 كدو احفللية جر عر واسص ميس ان يها 35 
| ع 3ض 86 1 5 3 
4 ال اكد نايا طةا نك اقم سدع ا ميو د لي لاي عق امتتمية لاخنيا مانا قر 
0 ||| 1 1 11 3 - أ 8 5 0 + 
الك 0 فاك اند :2 5 [ شاه شط 2 قلت ِ 3 احتتة الاعهس 5 نذن ك4 بد | 


طلحد )1 كوي 


سكر شاعم 2 1 كوب 


ِ 
ا 
َ 


1 
إِ‎ 
1 
, 
٠ 


5 : 5 5 
|1 > نحقة الكفقة الطدفة فم الحنث 3 الطكة: وقنشنا ة الكامهكر. و عقا ع 
- - يد 
١ !‏ ا اا 
مسشسم علا جص 1 متك معي في | ةا انطاحا ‏ فك 2 لت واحسس» ب . الللحذا النحيذا 1 عسسه: صاد 8ك ١‏ 
8 تسسنطخكخهة اهيا افده 0 تعمد 9 هيد 2 صو 
"١ 1 1 ١ : 1‏ 
تضحب مر مور الحيية الى اتتعفنية 55 متشا فنا دا سك ؤ ننسنيها اللرن انلق 
قلف لت 0 كل إل انفة الحيدا الاقة شل 8 لففعة ان . ل الأفال 
١ |] 1‏ ا 1 ١ ١ ١‏ 1 1 . 1 1 
مسحشلكف_ نشل دلككة "مشر ار ه و ففوز اك الشقافى ل اقل الشن . . كده تحسملفتب صضناغنة 
5 1 | 3 . | ا _ كف ها ا يا 1 
شماكت صضصناف اخرى من الشفر كنك كالسيو كو 3 الذي نكنيقة شي صابل 
ال . السمنة أن | كزازال | | . || 
كك ١‏ الهم عل "ار اك اناك 1 اعائقل لغور تعس لقنا لسهكتا. اننا دنه 
5 5 9 
0ت 
لطتمية 





الشوريه دوار 44 
أاععنرن !| علاع نذا 











الوحدات الحرارية 0 حريرة 

الكمية 0 خصة 

الوقت. 5 دشيقة 
المكونات 8 0 
جينواز على شوكو؟ ١1نك)‏ 1 قالب (30 سم 
كريم شانتبي (710) 8 اكواب 

فاكهة كوكتيل 5 اكواب 

لوز مجروش جرشا خشنا 3 أكواب 

فَريز | كوب 

كبوي ومانفا | حبة من كل صنف 
أثاتاس 2 حبة 


طريقة النحضيم 


ابقّة (43 :١‏ ولكن ع استيد ال 


ا- نهبىء القالب مثلما فطنا في الوصفة السا 
كريم الزيدة بالكريم شاشبىي ونر زيم الفاكهة الكر كتيل ما بين الطبقات 
' نلف جوائب القالب باللوز المجروش جرشاً خشناً الذي يلتصق بالكريم 


شانتبي ثم نزين حرقه وكعبة بؤئار من الكريها. 
3- نزين سطم القالب سه ا أما خصو ص المانفا قتقطعها 
بالنضف طوليا وتستخرح منها 
تنصف قطعة بالطول وا ذلك برسم 3 خطوط مدو زية كم بالعرض 3 ختلويا 


أيضا ومغذ ذلك لك نضغط على ظهر القطعة فنحصل على شكل حغيل للمائقا 


الثواة ثع فر لس 1 ّ نشق للف كل 


شراب الورد 
كاسترد اوصغفة رهر 765! 








الطفية 

المكو تا 000 اا 
بسكويث أصابع 0 قطعة , 
أوسظة رغر 596 


00 


تفرم سندويشات البسكويت وللربى فرما خشنا ونضع نصفها في افعر 
وعاء بلاستيكي أو زجاجي حتى يقطيه جيدا. 


- نرش هذه الطبقة بنصف كمية شراب الورد 
نوزع فوق الطبقة نصف كمية الكاسترد, . ومن الأفضل أن تفعل ذلك بعد 


بضع دقائق من تحير الكاسترد إذ يكون ما َال طريا 
تور ع بعد ذلك نصف كمية كوكتيل الفاكهة وتعاود الكرة مرة ثائية مع ما 


تبقى هن المو آل . 
درفن بن سطع الترايفل بالكريم شانتبي ويصبح جاهرًا للتقديم 











,ض , ١‏ أ أ 


1 نك 1 و ١‏ ا 1 وآ ب 1 م آله 
ليه 3 اقم قآالتى لاسه لعفام * الشم أ اعد مس 1 خفكر نشم لهذ ايم ) | تسيةفت إن آي 





الآوذ الأمبربالى |)746) سوفليه بالقانيليا 747١‏ 
عن تلآ ععأنام “عدردما علأاسوة علاتضة ١‏ 


الوهدات الشرارية اانا حريرة 
الكمية 4د 0 
الوقن 45 دفيقة 


حديبن. سكر ناعم وسكر بودرة ‏ 1/2 كوب من كل صتف 
خواصس الفائيليا 3 فلفقة صغيرة 
زبدة وطحين 4/ | كوب هن كل صتف 
ضظار النيضس 3 بيضان 


- 
ِ لحا حر قا عا نهد | سيا لحف ١‏ نالف 
ااا وي سسا ا ف الشفهسار 7 1 رع "ف 
8 ا . 
قطت شا ع انف لل | اابحعشطظم لنا د ل نع ع ف لصبو اسيل ع ار بر لظام 
الل لبد ام ةناح الله 0 ِ لفة 1 حدق راد الك الاك 1 37 الشدف - د 5 نقكه] كر 
3 وتعافعة زإخ[ الآ 0-7 فت 1 
عنتففية هة اهفتاه 0 11 1 ١‏ لمهم م تلمع ا 


١ 1‏ -_ ا 
3 ا أ و0 !| 5 0 5 8 || || 2 
نتتعمنقشقله ! اهما نقلل, ال الي الااسههنا ال ١‏ حب 8 ١‏ اعد ا م حير اش كنم 3" لمم غات 


أ أ ا عه ال 5 فى | اع 1 2 
تخفق البياكس 5 أ خنى يكير اتاد أحق اللتعسارهة؟ ع مااله قت | نطتهشو 


/ ٌ 00 | ْ 1 
- الطب آلب ف 2 النة كلنة 2 0 اضم سه : د جه | حاعو داق || لم احشيكة فيا بسفدك"” 0 0 
لما "5 فر : أ 35 


١ "3 ١ : 5 5‏ : 5 د د 7 آ 3 3 1 
ألمكة فال قشفةا»كت م بك نل أحقلاة أساهتدة" من ها كر از نة 3 )1-0 عتية هم قد شغطد 3 اك اللنفماك 


ارو مكسرس منظى. وففسول ومنفوع 1/4 1[ كوب 5- هناك اعساف احرمع مف" السوقليه كالشوكولة البشور الدى نضبيقة الى 


/ 1 ا 8 ازا ١‏ أ ١ ١‏ 1 
طنفي صمائل 3 اكوآاب لات لقف اه الها فنتس . 1 سار 5 اشر شان اللذين : ففقة ان 


١ ١‏ س1 


خواص القانيليا 4/ | ملعظة صغفيرة بالقائتليا. آنا السوقليه ارلوكان (18!اناتك اانازاءانث) فهر كناية عن مر 


1 1" و‎ ١ 
لفسسيا‎ 


في الها 5 جح ِ لخبي نا 1 5 قللراقة ال البو از .| عقا قرأة تطبى اله[ 5 تققلىي 
القالن بهد ذلك الو قت فى عداظ التقد ند 


5 0 111 ذا ١‏ 537 يقذأ 7 . 
1 أب ل و عالظااعهلك؛ عقفة نقل طبكة 5 5-5 للقي فنا 5 0 3 نكي 1 ١‏ ! 


اح ]ا 








راطا 








سافران بالفاكهة «:___ 


ل لت العو عم سطس 


لأ “نش كلق أأن"”1 


الوحداث الحرارية 440 كريرة. 2002001 يميد / 





المكونات تح 1 

عجينة السافاران 61هد) 0 غرام 

ردغ 2 ملعفة كبيرة 

سيرو اوضفة رطم 713! 1 لبقر 

جيليه المشمش )597(١‏ 1 حوب 

كوكتبل الفاكهة ١‏ علية 

كريم شانتبي 1 كوب 

طريقة التحصير الت 

| - تدهن فقر وجو أن قالت السفاران (راجم سه الأدوات! بالزيدة: الخ نتسة 
فية العحينة ويستحسن استسال تصف الكمسية فقط معن العدين 


الكميه 8 سطع مر الحزارة ونتركها ذه رنم سباغعة فد تخرحيا معد ذالك ونتركها للبوم الناني 
الوقن 0 داقيفة ظ ان 


في اليوم الثاني نسقطها في السيرو الساخن وتتركها فيه لدة عشر دقائق 


لشفي مالل 00 نضية 
0 إن اكاك ١‏ 50 : 1 1 7 6 | أآ 
مالسا مه 2 - ا[بد | 7 غرامق نلحففية كا عقأ بالتضتك تنكف اللتشتمس سا على 1 انرنان ول 2ن 5 مد 


بقاع 1 ىت أي أكاءة ا فل و الفاكية فرج الكرنما 1 ننها بالة رةه ا ليا ونوع علمها 


قرافة 2 1 هلفظة صغيرة خيلية الشعش الساحُن 
افك 14 كووب 3 2 القاكية فى و دعن 11 ا وتزمتها بالكريما و نوع يلد آنه شَّ 


سكر ناعم 4 الكوب لساخن على سطع السافارار 


58 وده 


1 2 ا 8 أتشم مهس 1 كونب 
قل نلك النككسينس 





3 تال 3 35 نل نزؤة الل نا طب 


٠ 1 .‏ 1 / ا ١‏ / | 1 5 د : 
6 نش فنا قبع الب الس ةا . الحيلة -طآ ععها في أو كتسال ليا سم شك 2 حدق اتدل شب 5 


ا ْ [ الع ١‏ د غ نحيككن سماغة ١‏ © فق 3 
ل لقا'انقى كو نا هقة | سل َط ملم 3 هقفا عي فس اكاك يشاك ال حا 


, و 2< ١‏ ا 1 - | مم 1 0 | 3 ا 14 
9 ا ٠‏ اك 5_7 1 افد ف ن+ : بك يعد لبي دشةق اهنا هبي كر البذلانحا مطسمر نه فعا ل 


ا ١‏ َْ اخ ١‏ 1 ألزقء _" ع 
نمم المت" / 1 افة د 68 كدى متكقشق؟ الأإكقة اتعمتحعر اسار كة و نتحكل 


القالي فرنا متوسط الحدارة لمدة نضف ساعة: ثم نفلقها تجبلية الشفشس 





ا 










اك اهل 


طريقة التحضير 





البانا لماكل 
ردك د صآ حطدذا 


الوحدات الحرارية 
الكففة 


الوقن 


المكو مات 

عسِبفة التسافاران أمضة) 
زبدة 2 ملعقة كبيرة 
جبليه المشمش اوصفاة رقم 697 


كريع ات 51 ظ 1 ا 


- أن 1 ا 1 |[ أ 1 ١ - ١‏ 3 ا 5 
عل اد انس وعو انب قو | الفات نالزئدة [ر ا الآدولت ) 


9 ةق 1 ١ 5-9 | 1 |] ١‏ د 0 م 8 8 سازاز 
نر © اللاحفقة لتنيهها لكين نصل شل الحفاقة ألم نلف القالن 


4 نشركها ' نكعفزر حمر نكسل العدقىر إلى اعلى القالتب 


5 7 | 1 ِ 0 7 3 | 0 

4- نيحلها فرن شديد الحرارة ولمدة الرية ساعة 
5- بعد هرور هذا الوقت نخرحها من القرن ونقلمها من القوالي عل. الطاولة 
رازر انذ١‏ انورفت بحزرحها من الشرن و نشليها مى القو الي على ل 

كت ١21.‏ + 1 1 اغا 5 : 72 رع 

00 دراك انفانا فورش ١م‏ ادي اختفسي مكتب الللقيةه 


2 | 1ك | 3 5 » م ظ 1 1 | ١‏ 
ان “حم عدي الشفسمي طبه افحدة 01 مقف قر تعمشكيها فى السمقع إل احير 


وستركها فية لله عشير دفا بق كفى تفتكس السير و حندا! 


5 : ا 1 1 . ١‏ 5 وه َ 5 5 
عصسقيا على القريل 00 اهة تحنم ادو ات | وند شر قعة 5[ حهنة 


بجبلية الملشعش الذى سكتاء قليلا 
لستطية ثر بقتل نالك 


ار 9 3 قل ٠‏ 
انهسف و نزننتها بالكردها و الفاكية 


ف انق ىى] غ.اءء ١‏ كيان د ا ١‏ قروا 
يذ "آنا كك سم اسديىي ياد السع كهه # تعلق لكا لهف عون 


!111112911111711 2.16.9671 2115 173062201 01 قأواع/ا اقكا طأأانلا لعأدعك 15 أمء ماناة6 


كبك بالتفاح 7:١‏ 
ععاة"') عادرحرم 


الوحدات الحرارية 
الكمية 
الوفت 


المكو نات 


مربي العشمش وطحكين 
زيدة وسكر ناعم 
خميرة 

تفاح مقطع إلى شرائح 


شراب البرتقال اوصطة رقم للد 


طريقة التحضير 


أت 


8 م | 5 ١ - ١ ١‏ 7 حا 1 
4- تيكل القالب فرنا متوسط الحرارة لدة تنصف سماعة تقرسا 


5 حريرة 
12 هقصسة 


0لا وفيقة 


! كوي من كل صنكف 
4ر3 الكوبن هن كل سنف 
3 بيضات 

2 ملعقة صغيرد 

5 حبات 

4 كوب 


الفهنا تقد 


أ ِ تس ليها 30 في د فق لكسيت] 
نكشة الدندة فغ السكر عد 4 سسوكة الى وعاة عسيق: عم بيصيييب 
ال-0 نا 3 ا 7 ا 5 
, 1 5 3 كك ا 8 > 2 اج 3 ||| - | 
ذلك النيكن و احدة نلو الاخحرى وير اصضل الفحر نك, وعد !2 ستيفاب الكامل 


١ 11‏ 1 5 1-1 1 - 0" ا 1 
1 + الزع. خلطدا المت هن : للد | نكت 
اسلقتهم_الطص انها السمكال الذدى خلطنأه مع التسهم 5 3 مكشعة ‏ اخو اك خط 9 


«- ةار.. خوة.. خم ١‏ : ٍ 2 اال الك وك واطسيك 
على الاسحففة عيضا ييه تفسعيا ص اللمتمهدةى ونتركها تع سقط ا 


5 1 8 18 قف القالى و حو أمنة نور قة رهد8 [ز لجع سيق ادو اوت ) 


: - ون 0 0 11 | 0 5 
عد ]1ل | 1 ف ألذاك د قت 
دوت شتز اب المر تقال بالقلن: هي الماء إ عنقي 3ق ندا نهم نور مربي 























5 
5 
0 
2 
ع 
4 
- 


ل 7-79 ! 5 :166 130622102105 05 مماواع/ا أقكطا طعأانلا 0عأ3دعك 15 أمع مابء 06 1515 


انجنويات انعرجيه 


ظ كبك البندق والشوكولا :» كبك موسح 
موعاج' ) ارراعجدآ] عأمامعنذا ) 


معان" ) 6]أزا ١١‏ يك علءع ناما 


الو حداث الهرارية 3 هريرة 
انظفمية 7 شفهها 
الو فن 1891 رقيظة 








ف 1/1 شيو اب 
لحف 
ةنا 
١‏ َ( 
لف ا فلشقظلة هحفبي ه 
8 1 57 7 
/ : كفقم ل 8 هه ١‏ / 
كاكاو وبشارة حامضر | فلقشة كهِير شن اكظل افق 
8 فد " ع اسهد - فس 
خا طاامية ور 0 مما اماه 
١ 0-١ :‏ طون ا عا 22 3 0 ا 0 سا الست 0ك ل -3-----2- 02 10 
د 0-3 2 8 3 علق 1 ل - كسطاالطف المستهف 
5-5 الا 
8 5 افطل اقلت ل اد 3- ألليا اعد هه 7 40 5 اقب 
5-5 - سه مقسكاد - - 0 ال نه عد اما 
5 516 | قلع عد قسظت 8 ننم عست اميه سا0 الس لقا 
5 يحمسظ م الااستاططئيية تففعةسسا ١‏ وص ل ع لم0 
_ ا بآ اعت يلا اقفظم وا كر 00 ١‏ 7 الك السرل 53 اتعمسشظ 4 - 3 
لاا 5-2 أو قت 
/ : سيا سمه 3 : : 0 3 هه حختمر 
لك لندلطهحة 8 تجا انين "ل عل ا 1 طبخ نب فر 3 
1 !| ٍ |ْ :| 5 5-3 ظْ ها دق الفط “لجف 
اه و لصي كصساالل - طون سن ظل فعفقف 7 
1 مهد ل 5-6 -- كم عل عا او لق امسق , قاد تي طمطاه كور 
نا 
ننه داو ب هم لة مه ظطمه حط 0 نفك بض -5 0-3 2 22 3 
لكام ع . ف ج - ها _ 
١‏ كله فى 55 ههه 
د د 3 2 اصع 5ك ل كا 7 للد 8 
35 اعدبظط ا 05 متاق 5 3 
لاس مط 8 1 5 5104 
ا انع د حا انعو الك شق امس 3 
د 2 بعرلا اناي ف عطقك 
- 2 تو الل 1 له حا 1 
5 7 1 
1 8 8 ادر 7 6د 5 1 ةمذ + 
3 هر ظتك 5 تند ها 
عتففة أداهكد تلد |2 1 
3 9 8 - 8 
50 سحتب 3-5 1 
ص ا مسي فاك 
عله 


5-7 5 الا " 















الجلويات الغربية ش 
كبك بالفاكهه المحففة ابددا كبك بالسوكولا وكوكتيل الشاككهة تحمل 


ععلة' ) أأن""1 “رذ] معلاة' ) اتماعاعءن) 


الوحدات السرارية 8 هريرة 
2] قتسة 
الو فت من بقيقة “بر وها 


ْ 


وك اورم 


ع 


لم - 


شوكولا مقطع مكعبيات صهفيرة 4 الكوب 
فاحهة كو كتيبل 4 علبه 

لوز مسلوق ومقشر 2 كوب 
لوز مطحون طحنا ناعما 2 !1 كون 


.6 210 راط 123062 05 موماواع/ا أقكطا طعأأانلا 0ع316عك0 15 أمع ماباء 06 1115 


الحلوياتالخرجية 


كبك بالبرتقال 750١‏ 


كبك يجوز الهند 70 وعلة )© ععتدت"1() 


معاة') 06013111 -) 


]1 شيقهها 
الا دشيشة 





ا- 
1 
ل مل صلم صحطه عمد ع _- عن 1 
8 
ارحس 5 حقف 0-5 م نقلي الكن 
ا ١‏ 5 
ع سد اناتسف 55 - ااا 
1 5 5 َ 
م 15 لح شال طققة اله )-2 اهعم 2ك االطشو اك السك 5 لصوو ني ستصكك- 
0)_ 
, َ ا 
1 كو ف 2 بها اد 0 ستغعدث اقل ااحشت قطرية لى لأنلطية نشم الك 
سال لمم ١‏ عله ال-1 بن اب "أت 
اكت سه ًا عاد : 3 5-5 الكنكل لنا اعظة طية النشا له 
2 ا 5 ف فلا شي ال ف هذا 5 8 السو 0-5 8 
1 
ا ١‏ د تشضنة 
| 55 متكق>ك ندا طب انو 9 
حعظم قااظقظة | لهيةا الت -520 : -85 ب" شصهم عن انسار 0000-0-7 لا انف فت آق 
للك 8 3 رط في ا شدةعسنتلم 3-3-3 0 سطمدمده 
5 3 الكو نا |" تسقنه بالقليل زر العر تقال 7 
7 
5 فقكها: 


3 
قبن [عتيقة حهد6 
- 2 
2 7 - 
, أ 0 
يهنا فك لكيه ؛ سد افلا اليه 
مسلط قد 5-7-0 حا لاه 0 فت ده ظَّ اس 03 ا قط 
سطاسة سيد , 0-5 ع فمفه”" لله 22-5 95 حقم شلك 5 - سي نققتتهم لوز فيكة 
سالاد اق 1 2 عم 35 0-5 1-5 داه لة 
كتشتك ' شع الى حك سر اتجاووداات قالل 1 قط 5 نف هم متهم حتششقيا 3 
له 5-5 1 1 2 | 5 -2. 
0-1 
2 ل 5 1 0 : اله 5 | 35 
له للقسيم ل 8 لمن وى عشت ات - م - ب 1 لا اه 





فلك سار ١‏ 2 يار 









با 9 
ب جه 2 عستم ههه كك عن لبد نا عد 


7 ما + : 06 أ 16 05 8 للا الى 12064 05 مصأكاع | 1 1 








كمل بالميهون |74 ] فطيرة السشوكوة 7:١‏ 


نيان ' ) نين آآن أ نآ مإأواوعن1) 


الوحدات الحرارية 5 حريرة 
الكفية حمسن 
الوقت دفيقة 


عجيتة القفطيرة لقالي واحد اراجم وعفة رقم ١7840‏ 
سكر ناعم 7 كوب 

طحين وزبدة 3 كوب من كل صشف 
ملع رشة 

حليب سائل وكريما 2 كوب من كل صشف 


شمو كول فيشور اسود 2 كوب 





ط فقة التخضد 
حت و 
00 بستحت نعلهف فلت ناك -92 2 مكفر نت لمر ف قهخة حفكك اأحطم ةق هبه 
الهو كداات الحد ار ية اك تسر يع ال امع ني ن الفلا : د الشطية كد [ الشعة ( اتظعسهت 
لهات 2 ستسشككها 0 | ا ف طنت - لكشل حد >5 ماسم نظا كدر ييا 0 


5 ا 1 
ليما ل هد ل انك "7 ثة اب عتشضف عة اتتسنك مط طحتب 5255-5 قن تلاك تو 
0 ا 1 كه 5 "© لق مسلتة| | ا | اك ف أ ققح وكساك 1 الو كيت 221 

١ 5‏ وا ست يدف من للك ان مسشاحد 3 اا كس فقس 

ة 2 | كو ب هكب أعف د كه 
1 1 
عكر عا كي "ْ كواتب يتحه. قت 0 قحو اال مالمليكه. د حك لتلا 3 2 32-5 الشمر آنه 
"١ 8-2-1‏ بيهقنات عا نه ال1 نط حتعمال 5 د 5 5 فل كك ناتك تحفا طءا قت ون / الول نظ قله 
١ ١ : 1‏ 
ملك هد يٍِِ 3 1 1 قلششلة اممهامة 3 جه نحت ةد" 000 د 5 ١‏ كت 21 0 انلتس" حت الل 3 عتافد 07 
0 


5 قر لي سم 
شا ع1 عنم 
-92 كت ع 3 7 
تقهكتب 00 35 د 
5 / 5 اه 
الحنةةاننة - 1 0-0 0 5-2 
1 0 عت 3 
انه 
مض يها 0 2 - لا 
ا 8 0 5 م ال اق 8 
0 
١‏ 1 
9 0 
0 ف 3 





يس سس يسبب 
وانية اقيق 0-0 َ وان 7 








فطيرة النفاح (١‏ 
١ -_ ١ 1‏ كك 1 
126 عامرحرة3 
. نصنم ثقوبا في فعره لثلا يرتفخ خلال الخبز 
نضع ما تيقى من الطعين في وعاء عميق ونحلطه مع السكر والقرقة وجوزة 
الضب ويثار ارة الحامضن و لمر الحا فهم_ 


00 2 , ١ ١ 3 21 5 2 2 


0 


ني لا ل دنا على علد القذالي لكلل من الزولة يبال 0 


١ : :‏ ! 3 || عا > ١‏ 
طويلة ورفيعة (راجع الصورة) وتضعها على التقاح 


| 1 .ا ١‏ أ اأكى ا لك . ش . ٍْ : ١‏ 
[ /ء دف لجست سد نالكلفب ( عطايها |ه-5 عر لا ا لسن سا شيمم اق اقنييا اكاك 
الحرارة لمدة 35 دقيقة وحم مكفر سككها ندا 
| |لانا ١‏ || 5 9 ف | 
3 | - و البكم نهفى ١!‏ قشاف !2 شرى م القصابر 





: 5 [اع + ١ 0 1 ١ 3 3 ٠١‏ ا 
قلا نا > ها ! را نئي اممتققالن لم رق أستفب 
ممم ها ل لمهم ح 0 مس ا 8 1 2 - ار 2 
١ | ١ " 1 2‏ 0 ل أ أ 7 : 2 ”ات 1 
0.1 الكت 1 2 ا 3 - - و 


1 3 8 


1[ 2ه ع 28 ١ ١1١‏ 1 م 
معنشتم ١‏ لى سير سمح و انمة و هدخ حكة انكر كي و نحصسقفي عر مسكة ها ف 





١ أ‎ ١ 1 - 1 11 ١ سد‎ 1 9 


انو 


3 
د عت كدر لقطء بالطول الى شرائم متوسطة الغرضص 


١ 
ا‎ 1 
1 
2 


5 | | و ]ا ١‏ م _- + 7 -- / 3 2 0 ا ” 
لتهقة الل ١‏ ااتلكعمملتب 9 شكيف 5 فور الس 3 الكاسترد ولكن الحلا اصماقة - 





8 قل م 5 ١‏ . 
ا 5 0 لحل كودين قو |! 5 فته 5 مة |" 5 اقنب قاط | 22 1 يدا , 
5 
> مسحقالت و 1 د : 1 . 9 1 1 ٍِ ا . ١‏ لذ -! كىن" هذا 
في أيه 7 لو ٠‏ عق« و فرك 06 نكتكسر على الف لمات 0 الي لنس أو كؤية النقضي الي معلقفاة اتسلتضاة و شال انب 1 عل هد 
3ب م ااا ال ل . كم ليها < 1 5 2 و د 0 ب يَْ : ا 4 :2 15 ١‏ | - 
متست!ف لماه اعاء د أف 4 نطاوب الر مع مسبم عنة | ملفقة نعد متفقة زر بر أحلشل نحشو نورية | امشكد فه ؟ ١‏ وااك اه التفكس و كرف 5 الكت اساي 


لك ف - : 1١‏ 3 “10 9 7 و 007 د ذا 1-1 08 / 3 
أحجرنك خدى ١‏ ستطاهت على اس شققياج سه 3 كوى 2 1 1 سر العا عس 1 اه قن 2 اا 8 فين القرفه للافسقت ا كن سهمر 5 


3- روج . لد الات اننا . 5 5 : 1 غّ 
نقعسم فده العجينة الى قسميز دايسا بتقس الحهم و تقض الشظر من الزتضميل المنشور : وتعمة ملعقة صق زة عن ]جاوز الطب . عه بصنيف 


آلف افك ايه | ١‏ 3 8 0 الت : 1 ا ع 


- 1 5854 5-7 5 قا 85 3 8 8 . ع 9 
اك ارق عنية م على الشو ل رتلف بها جاط الفطيرة حتى أعلى يسنكي المزيع ع في | لغجيتة وندخل القالي فرنا متوسط الخرزارة اند* 
جو أنية راحم لصمم الآدوات | 


1 





دقيقة تقومبا او حصني شرع السكر نظدفا . فنتأكد من تمام حَمرها 


ستة 








| 1 |انة 
جد 89 


131 17/615101 0] 2 





سان أونوريه 701 


ن"“زنوررن1] | 


تتاك كم ةب الث ثقع يه نتمم نككشقنة 
5 0 محم انكد اند نفك اتج | م8 

لل أفم ف انق ل عد فتك نكشنة ؟ 
. 

- > مكار 7" القن وه سس 


5 اظّوو انب 
:2 





6- في قذ! الورفت نحضير كريم المنان ازرنررية نقانتقة! 51 عووغ © وذلك 


كنا 


بعد إشراء القطه الصفيرة من الفرن وتركها تبرد؛ نصنم ثقنا صغيرا في 
فاعدتها ونملا كل حبة بالكريما الوضوعة في كيس السكب دي الرأس 


: 2 2_7 ا / : ١.3‏ ة 1 ا 
9- تقفير جاتب كل قطفة بالسكر المهروق وتبد!ا بصقها على القاني: عتى 
لخاتد المصثو غ من عحبنة اليو 


0 - عند الانتهاء من ذلك نورع ما تبقى من الكريفا انمي رسط القالب و نعطيها 


| 0 2خ 1 5 
الامحادار | اهر هي 





ا- تلق الكريما المستعملة في هذا القالب أبضا باسم 'كريما شيبوست 
مضع ') اعتاهناانا ١)‏ على اسم مختر عيبا 

2- أنا عجبنة الشو إعاكة كنا80")) الني راينا كبقية تحضيرها في 
الوصفة رق 461 فبرجع ناري* اختراعهة قي القرن السائس عش وبالتعديد 
عام 1540 إلى حلوائي ايطائي بثتمي إلى بلاط الملكة كاترين في هديسيس 
عوعزنذضل؟ عل موتعطااه؟)). وكان او هذا الحلواس بوبيليني (ألالاعمن1) 

3- وهكنا لفثرة طويدة بقي العجبن الساكن” مستعملا افي الحلويبات 
المختصة الى ان طور خلواني أخر اسمه افيس (417168:) في القرن الثامن عشر 
هزه الوصفة حتى اخصطلنا على عجينة الشو. وكان ذلك غام 1760 . والشنت 
اسم الضو لحجميا الصقبر ومنظرها الطريق الذي بشمة القويبي 
ابالقرنسية شو أو 00 ظ 

4- أخبوا لور الطاشي الكبير كاريمع |ع37111:)) هود الوصقة اكثر, وامسكر 
عدة وصعفات مشنظة هنها 

5- ترجع جزور السكر إلى شمال البثفال (أهنه»18)؛ وهي مقاطعة صغيرء 
في الهفد. والى الصين حبث كان قصب السكر موجودا عند ألاف السعيز 
من دول نحل. ونفنوء الى الشرق. 

7- فى انقون لواب قبل العيلاد احدل الاسكتير الكبير أسبا فاكتشف بدؤب» 
السكر او اقعصي السكر وفي القرز السابع اكتشق العرب بدورهد القصب هما 
أدى الى انتشار السكر اتتشارا كبيرا في كافة البلاه المفنتحة: وندا نظير في 
خوض الفكر العتوسط ففامل صغيرة مختلقة لتكوير واستخراع السكر 

4- في انقون العاشر أمببخ انسكر اسلعة اتجاوهة مطئودة. وانستلمت 
المندطية أعولوه١)‏ سنة 629 اول شهنة. اهأ فرئصا ظم شفرويء ١‏ مد زوع 








قوت 6 106ئ2 اراط 1203062 01 ومأواعنا 151 ط6أأنلا لعأهعه 15 أمعمطا نع هل 5515 


1 عع ل راقة”1 نامط ) 





ل 
1 1 د 3 - 
يضر مكهقع و 2 ننشعة 
اق تاتنهقفا] يفك أ لشه 
ّ 
وجب مقط سعد م 1 كه انل - ماقت 35 3 
ان يبوم ةا شد 8 91 51 ا 
5 رك سحي اك سسبش ين كم 5-5 فنقلقل ف شننديية ا 20 5 انظ 
لكر 5-5 كم 1 كي 5 نيليا ل عفر قنظلة قافنا 
0 00-8 8 بعنه سنت فق 
طاشن مقف كل الققفية يا فيك عحقي ؟ دع : © هيا النة الك | . 
0 ع اتفصهسعقففة ظر 5 حك ١‏ كب شر 
3 
-- اق 3 9 و 
ِ ودر 0 تنه نا 5 فقو نفك حكقظ 
ود ١‏ لاسااييه محا قفا م ا 5 3 خ 1-0 
ىو حم سم د ص فك 5 
0 5 
ع 1 ع ع7 ١‏ اكب - ععم لط ل 5 - نا 
2 ىك م 
3 
َ 3 م " ا 
ا 2ج احكن 3 9 ظيفت ع1 
١ 7 ' ١ 56 1 1 0‏ 5 
آل 5 ند لوقا انس أ 0-6 نأ انالك 97 1 
ي [ 91 : 
0 1 
ع 77ب لك الل اللا 1 8 
1 ا 
م 5 جود حر ا 
5 ذا اله 2 
ٍِ فيفخ قف 01 '” 95 ا , 
ِ 7 3 8 :. د 1 8 
5 - -_ 6 حارم ع سي فب اد 
اتسحتطب»ه نف ! 7 5 ١‏ 
: : 5 د 3 :“الل شا يفي" 3 1 ا الهم 
التبميقرر 8 


الحلوجافت«الخرجية 


مبل شوي 761١‏ 
ع[إأزوورع'ا] - ١11116‏ 


الو خدات الحرارية بو ير كك اا 


لور فر وان خرنا لخشقا 3 حون 


فحينت الايد [ لراك ١‏ الكل ظر الم 
مربى الفريز (أو التوت!) 66121 كوب 
كامم باننيسقار 2/119١‏ 


شو مدان ا بيهع . اكلة 


5 ود 2 
فوندان شوكوة ١01ذة‏ 1/2 كوب 


|| 
اله د 5 كم الحنب اد يه 2 3-5 بط ل قبا افع" سطع 
ات 9 
- اك د53 ذا م ا" - 1 در" 5 1 نيه جلمد امه ١‏ مهانكس َه - 3 7 ا 0 2 اه 
| 1 5 
2 ام عذراقنة 5 1 أ 5 ١‏ 2 . 1558| | لمي 3 قلا اسقما ا * متكي مسامتحري يه 
ل أ [ ال -- ال سيق 
١‏ 3 
صسياء 1 انتتيتبة الى اعد 5١‏ معدا مادا" ملم مط لظ ذا . يي ساس م ساعد 


سرس عفدنا نس ع انيخا يها 2 5 دح 2 سس صم 6 0-2 مطسسن حسرللل 5 

الفناة حقثت نية اششظظل اتتشهع حص للق لذ اكت للد أت هت طلقم نلق م 

3 رتم . . 5 2 أل 
ا أ 
عشييا امن و نو برهم طلسم ب عمس لا ا 35 مسد سد عنقم 5 0-7 عست تسج الا 
- 1 - | 8 

اس انمشطق. قفا اكه انمعد شفظنشة مشقكك! - 1 اف ال مده مال 5 عط 2 كا لد ف السك 
اس متسل كر ظعه.. قنب. لملتطلتك الشف سعمفظت ات الطط حطة 1 هك 5 ماهم امة ع اس مشاه 5 5 





اكز 





كروكاميوؤس | لع ] 
عتاعناودا تنرعنانن"') 





شعي اناي 

عحينة الشو لز 6 اكواب 

رهم بائيسنار أنه 4 اكواب 

لوز مجروش كشن وسكر ناعم 0 ل كوب من كل صدف 


ساء | كوب 


1١ 53‏ 1 
كفعهم 8 ٠‏ فاده ا ننتة هفك 
8 رمح ذا اقحة جح 82 بلقا 5 “الماحطات 3 د 5 4 قل 
ا / ف #قفة ليسي شاع 


ققَة 5 حنة أي الت قال نه فى الل ' المطهو د منتمدائكليه 


7 ِ 


ا ال 
لله 8 القت - 3422-5 اط مقصسامس ‏ م اطق 


د 
انيت “0-7 5 اعد 9 - 


9 سو كي 


ا 


8 و . 5 5 ٌ 31 ا 1 
تلق لعتشي" اللنظاكب إلا ا يا هك األامنة فيك لذ مع الى 


0 1 7 1 
5 | | ا 57 اسهد 8 / 3 
فسان فنا فكفة طن اطد اع 3 1 عو نشمكل انهم ّ د 1 : ف 


0 


3 إلا‎ ١ 
لماي !الى ا ان‎ 


لحك اانا اتيك ا 


لجا ١ ١‏ 0 
لل هر القالى يناه" سيلقيية الشيو 0 


00 
لنقاكن) ال 


ل- يعد ابييتيعاب البييضس كل 


العة الشلفتب الفامر وتو اصل التحريك 


الحلن و المفة الستمر لمدة خمس دقانق» نعرر 
دا ش : آل | 

الب الا قاة للتاكد ف" عطع و حجنن قغلة سيره من الستصن "ل 

ل حح 2 أدا 0 | 2 5 - 

الى 








أعرورة*لة ') عتلرة" 0 ) 


طر مفه التحخكف 


- ع اك 


ا تبي ع السكر هه 3 6 كل الما دي 00-7 على النار و نسكن سي 


ددا جة الشلنا . ني ك ١‏ 
7- سه 7 


' اعقب ولف حمنيا اتلس ل شرب الماء المسيشي قفر بعلي الى الكر اميل ونمزحة نة 
فم الاستنان الشديذ 
1 بورع الكر اميل 1 قعر 0 كاسيات 1 سك فأ تقر ل 5-57 هيا دي الير اق 
فى هذا الوقث تشع العليب فى طنجرة على التار ونبداً تسخيت 
ش 5 ع ؤخال قل 2 1١ 1 ١‏ ونه ١‏ 3 1 
تحفق حسقار النيضن مم البي الكامل و السكر و الفائيليا في وعاء مستدير 
٠‏ عميع | ل تكاعمفت. البها الحليني الفامر 1 5 نقع قف عن إلقه نك 


[اأ- 


ا ا اال ... انع عو ا ء ش 
عد 8 8 مرمع هن خلال معسفاة 1 معز حية على الكاسات القشر الو نضعها قبي 
- حوآ ا عالية : سند كل الفرن 


1685 تعلا السيئية بالماء حتى نضف علو الكاسات ونطهوها على حرارة‎ -١ 


درجة منوية للدة ١ك‏ رفبقة 


١ 
/ 


ازع , 
الوفت 


نات 

هليف سائل وكريما 5 كواب من كل عمف 
وان الشائيليا كر مس 

قار البية 5 بيفسات 
سكر ناعم | كوب 
ورق جيلاتين مثقوع بالماء البارد 2 ورقة 251 غراها) 
طريقة تيكتا دوجم 
[|- تضمة الهلنب مع الفائيليا فى طنجرة على النا وا نتركه يغلي 
3- نخفق صفار الدبض مء السكر فى طنجرة على حدة ونسكب الحلين مدل 


- أها نافاراوا القرير اق 5ق بتع عذا 11 ! التحسنف الفرير مطحم 





بافاروا بالمانيليا 70:١‏ 
وزعت كة8] عالأسة ١‏ 
85 مَرَيْرَة 


]ا حفس 





ا ا ١‏ 3 5 أ ١‏ | 5 تن 1 0 1 + 
الحفك على قم لاك البيفس و العمحر رمتسم لرزيح ! ماه اعد كفو كار ستطصف: 


صفي الجيلاتين ثم نضيفه إلى المزيج ونحرك حتى يذوب كليا. ثم تترك 


١ ١‏ | جع ا 
طدياقما 1 المع شط كد 
عمسم 


هناك المافاروا بالقبرة (بكأمعمه؟ه مع1م6) ار 
١‏ 2 5 / 0 ا 1 3 

انما 12ةا !1‏ )) حسبيث تحسيف لتنيب كونا هن 
4 07 3 2 9 ل | - ا هَ 

15 شكم اندز 1 ملعقدن / داكي م أأة 3 ك1 1 د ز فده الدويان 

َ آَّ 5 : ااة 1١-8‏ 1 9 3 

آنا نانفا : | آل و لنهت * اقتتجسم كنآ أنانماضم زات ) عتخمم ناقاروا شوكود 

35 5 اس ةَْ 00 2 : ا أ 1-5 

فى لكر لكاسة نم طدقة من ناأقاروا القاتيلنا. 


ا علا 


زاى النوت !ا الى المزيج نقذ أضبناقة ١‏ لحياا دان 











| بفلشةروز ل 01 


الوحدات العرارية 





رولو بالمرسى كن 
كأأه ]ا تتستول 





2210007 





تك فنا فه سم له شتحميه معطم هم اللخ انأ ادر 
- 7 ف د 7 6 3_5 اسن 
١‏ 9 5 ا 
8 قعقظ لفقا فمهدا نكا عتتطتم 1 يذ العقخغى.. قاذ القه 4-7 ذا شششانت ملك نه قد 
ا أ اه | ا ١‏ 
الشععقا فا اك الى اللتحفينه الاتحامنا ‏ اقحلة دق ين سك “كت و ادم 
ا 1 1 ١‏ 


11113 الات ا 
+« 


1 - 5 
3-8 سي 5 3 الل الى كدة هنة نه | خلج مسكاادي ‏ اليا ييل 





ل 5 ١‏ 
5 نقل. هد الو فت 0 0ك د تفاللا المام ين السعمه ا 





.6 210 راط 122302 05 وروأكاع/ اتكطا طأأأانلا 0لع1أندع0 15 أمع مانء 00 1515 


نالا 
--2 


سنوت التفاح 7-١‏ شارلوت روبال 7:١‏ 
)أ واستمط:) عاحردرم4 )أ واستهطا') لذؤنخا 





الوهدات الهرارية 7425 حريرة 
الكمية لا 10525 
الو فت )6 دفيفه 


المكونات 
رونو بالمربى ١‏ رولو 
أوصفة رقم 759 
باغاروا بالفائيليا 6 اكواب 
اوصطة زهو 767 
فريز أشراولة) 1 غراع 
جيليه الفرير كوب 


أوعظة رطع حي 


قطي ذسر قالت الشارلوت تكتلنة الفريز و لعا القالب سور ابر اق 9 
الوحدات الحرارية 870 تريرة سناعرة 
8 3 3 8 ّ 5 1 ا .1 عق أ لع !نا 1 
الكفية 110 حمهيص.ن و نفظم الرولو البى درو ل نالخ كع | هنم و تعلف ينها نهو انب ننا نمب ون يسسيطايم 
2 ساعة دهن الحو ائب مسقا ا مي الجيليه لتسهيل التقليف 


االو قلت سَّ 


لى الفافا, رو ! و نمقسيية فى | تبقى فن دزابر الروار 


المكو نات 2202020 4 نضعع القالب فى البراد لمدة ساعة ثم نخرجه وتقلبه على جاط تقديم: ونزيز 
شرحات بان دومى (إنان4) 14 قطعة سطحه بالقري 

زبدة ساتلة 312 أكوابي 

تفاح مقشر ومقطع إلى شرائح ١‏ 13 حية 

فرقة يقي 


سكر ناعم وهربى المشفش )651١‏ |[ كوب هن كل صنف 


طلبقة التحضيو: 


|- نقطء شرائم الخير الى ) صابم بعرض ١‏ سمم تقر يبا من دون القشيرة البية 


اداللشقكتب الاصابع فى الرندة الصائلة و ندا نصفها في القالنى 
ا 0 - 


نضمع الزبدة في طنجرة على النار ونضعم فيها شرائح النفاح و الفرقة 


حت 


والسكر و نقلبها الى أن بطرى التقاء.2. شرنته»ك حينها م 


0ت د 8-1 88 هنا الوفت نهر >5 القالت قئى الفرن و نتركة لقع كك كر تقلنة على 
حاط التقديم !0 نقد هة فة كتلفة سقفت نل هينه . راشم 7 ها 
بستطية استيدال شير أئم ) الخيرٌ باليسكوبت الأصابه أوضضفة رقم 596) 


1 ستطيه استفمال الساقاروا ( 7657 ١١)‏ ذلك ماصسافته الى مزيج التقاح 





”7"77”""”"”"”"”1"الفرق ير عر هاه الكدا”ء ” ” 56 





سارلوت مونتروى ):::١‏ 
أأناع"*تاصضصنل١‏ ع1أاأوالءرووا"*) 





١1 1 50‏ َ 
قف فققك القشظكينب 
الي 77 ل 
- 75 1 َ ِ اق 1 أ لد 
ابلأكسسه 55 1 مورلا الى امه اسه لم ل حال 5 فى خاط سك ة ة اك 
أ 1 
0-7 احم || ا ا ا ان 
1١ / /' 1‏ 1 و ا زطن. || 
حاتف متها ف ليا القة شهكاة اللا كا 3 فك خخ فالفمععظة ففك الل مما لح 
1 ا 7 0 . | الها 
سخلط عن فليا 1١‏ بك لبر "؟ « لحمش د كإكهناها موي سمتلقل ا علس 


ا , ١ 1 1 ١‏ خخ ل 
الأهياتة حي 0 الفاقار وا ١‏ ا 2-5 ع قلف" 


نضنة القالين لدة ماعدة* الى الف 
1 هَ 5 ٌ!/ ١ 1 ١‏ 
فقال قل له لفق الف الما على شاط العشنا نمس [١‏ تم 532 شكدة لد آله 
ال نا علمها الت الكريم شائة 
لشو 8 تاليا لعشقه]هت 1 56 عن 


زاراكء- 





شارلوت بالموز, ع 


وعدا" ) مممصد8 . 
الوحدات الحرارية 75 حريرة 
الوفن. 2 ساعة 


ا عمهة زاظم ١‏ 


1- ندهن جوائب قالب شارلرت بجيليه الحانض ونضمع طيقة منه في قعر 
القالنى 

0 نقطةه الم بالطول و تقفسة بالجيلية اجام لوو د 
سكن ! لافار راق ا مس لاقل رافق بن با ك1 رو و نث نه 
بفأ 3ظ من الجيلنةه 

-- نضم القالب فى البراد لمدة ساعة ونصف حتى تلتصسق الواد بعضصها 
نناكس . 


5- تقلب القالي قيعا بعد على حاط تقديم وئزين سطحه بالقليل من الكريم 


ها نسي 


07 ْ [. ع لع ألى: 
5 حشال هذا القالن فم | الع نكر مطل كممات المور فى لقاع لت فيجب أن تمائل اننسكارة 
الث أء. تنطلة. حتنا ١‏ القىم آل قل 
لوي كا ف سنطلو 0 ألى , عتطفةي. ف ساد 8 ب قار ككة 
- ]| 


المياية 


تستطقية | همق الكرة هي الموو اق العافاروا كر القليل دك انيع 2 يب 
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السكو نات 
سكر ناعم 
كريما شانتبني 710 


[ كَغ 

6 اكواب 
| كوب 
2 كوب 
6 اكوآني 


1- نكمسه اله لكستناء في طفحرة على الثار مه الحا 


ستعته.» 


:0 كه هه اه اد مك ووس 
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|| 1 " 1 ع أ 3 | 5 ١‏ -. 5 
لحك اعتزار يه هيه الكر يم تالز نداة خفد في يتفي على عرنع و أكد !4 افشاك 


حٍّ 


اساة انظهه 


دك 


1 أ نقد 


الكرة. وكل هرة نحسقر قط 


القليل هق سلضية الشو كولا 


او كود ‏ لورت سفلنا 


والسكر افستك ‏ حدى 


5 اها 5 1 0 ءَ 1 1 أ ع 
12 _طتدة الليان متب انظفم قن ١‏ لمعه" , الك ا 50 اخ هه ف فشكن الكستناء 


ف سر ١‏ 2 10 هه . 
- سمب ني 2 عفدي ع 3 مكرمع 


اران [راجم قسم الآدوات) نوزع الكريعما على الجرائب 


شنالك طربقة ثانئية لأنحار هذه الوصفة ابالاعتسة قطه فيرنة [رحسفة رفم [520) 
فى قفعر الصمينية ولسكب فوقها طبقة من الكريما التى صتعتاها؛ ونعاود 
ر الطابق بحيث نحصل فى النهاية على جبل 
صغير لونه ابيض. وتعلا الفرا غ ما بين القطع بالكريم شاتئيي ثم نرش عليه 


!!!011027106111111 ]م 302 ] 05 ووأواع/ا اتا ط]عانلا لع1أدع0 ذا أمع مس بع 71526 
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موس الشوكوة )7:١‏ 
مووننل١ا‏ عأقاوء1!10) 
الكفية 
الونت 


1 حمسن 


المكو بات : 1 
شضوكو لا أسود مبشور : كوب 
فد وب 
تلفي 
: 1 كوب 
سيسة ورف 
ظ 6 اكواب 


١ 8‏ م ا 9 5 1 37 سيطة الف اداه 8 أفنة ال 1 
١‏ | | لد : هة ا عيكو 5 اتفمطته 3 حر 5 ار دا اج أت 2 ا 0 ركنا 
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الصرازرة حنيى القيان 
: فا القن ك لا المبة ال الفلسن ونتن كه نذ: 
5 1 3 أ ]| 3 افع ات 
- يكفعفلت عطك منتمخع لط ك لي حآن - ا 2 هت 


1 اه ' 1 تقدر.ء 2 أنا الل 3 5 |[ ٠‏ 
3- فى هذا لاقت نقع ورق الجيلاتين فى الماء لفارد نم تحسقنة جنذا!. نسيل 
الى السليفت ومخرك عكشفى نداب حيك! ٠‏ نم تعشفى » امار ا نفس لذ وم ال ال 

١ 1‏ 1 ع١‏ عا 1 
0 جف الكدنها نبي وغاء معفذ! عن الفار عشدى تقلع انشسد . تصفيفق اننا 


١‏ ا _- َ 1 3- 1 ا 
1 و 3 3 3 امد ١‏ بالعلني 3 نحتششه تا يلها خضو 000 خدى سيد 9 ل اسل 
١ - 3‏ 


عد وقد 8 اموا فى كاسات صقير ة ونضعها فى الفر أد لد ساعتين على اقل 
ب هد اناد لطا : اح سير 3 
ثم نزين سطع كل كاسة بالقليل من الكريم شاتتي, 
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الكمية 0 حمسن 
الوشن 50 دفيقة آ! 


عست 3 ات 1 : 
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ورق جيلاتين منقوع ومصفى 2 3 أوراق ظ 
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١ 9 | 2|‏ . 1 م ١ ١‏ 
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5 3 2-5 ا 1١‏ 1 - 7- | 3 في | اذ ١:‏ 
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7 27 5 7 - 3 و ! ام هد الل - 





اأضتاق اأخرع هن ال فو على فاكب ْ 
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لورد | 
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١ 5‏ 
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7 1 
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ها 
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ب طًَ تر حددرك 2-5 5 ]ا الشت د | لك ل وام وقادح 
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1 -_- 1 نما ١ 1١-2‏ 
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نحفق الكريعا والزيخ حيد! حتى تحمل غلى 


1 | | 1 * ]| 1 م 5 1 
سق نظام التفسة ادر نضاة تافو 5 هم كا هروز الإ مل 
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ظ ا 
حلاوة الحزر و7 ) المشبك الهندي )81١‏ 


] أنوررح'*) كنات تأع بدن ] سدال را 


الشفيه لاك هيه 


الوفت 15 دقيقة 
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1١3 5 .‏ 
ضطحين الأرر 12 ١‏ كووتي 
نسكتسفة ساد اسسحطة 
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الاك ل داك الة 8 اننا 4 ات نك قلعت هو م أب 
22 0 د طاقن د 8 نا . كمي لت | ل دسا 
صر -2 بك تمحمعاللف: ‏ لط ست الس ا 0ك 2 وم اد شن م 
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57 كا ١‏ كون عد 
بها 3 
35 5 اد 3 5-5 
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1 لت م 3 بوبم 
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هات 
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ف حت 3 5 ١‏ 
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8 2 / 2 _ 
3 1 
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8 7 600 
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الوعددات الجر آرية 
الكمفة 


0 1 57 
كشك 31١‏ نع > فهغ الفقنك. المششة ة و الشنث الفاعع 
اهمع جك فية عط اضة ‏ طمن نقلككه نقتم أنلشنة" ! اللكفف 
١‏ أ 
5 لطا ا تقول ادك سيقي ل ال ار 1 ل 8 انحلااة |[ مه ١‏ 
عق اه . الشاتفلنا 
5 1 
مسي ع نفك ققك! و شد ! فاستشاك كك قات كعنففه: 8ه فتن" آذ 
كم ١‏ 
4 اقم ال 0-6 ناما ا 1 فق أ | 0# 
- 9 3 7 ل 1 --9 صر السب اام سس 
|| 4 1 1 
انا اطع انق ف 8 فطل فعفيا لقاع 
تت ا ا ل سس 228 


عومات اقرز [713] 


بق هار قر مق قسساد” 





باريس وه الست تيرجا 
اعع"1 ]ا - ادن" 


الكفية و اشخاض 


3 اكواب 


كريما بلتينسيار 7104801 | 1 اهواب 


برالينيه اوسنة رهم 63 2 كون 
لوز مسلوق ومقشر 3 كون 


سكر بودرة ا كوب 


00 سَ 1 5 الأ 
بشار تقفتا يينطهما كا فب سحاد اعد و حنمت من مقع كر ار تشحننة ا 
2ت سحا الحية 2 -_- - َ م 1 
|! 4 عا عا كل < فقو صسط ألف م 
8 ) انظ اله 828" كاي لاصاء مسد 7 : اتسفططة_. .للحا احا - ذا القند 11 
ال ري | :3 - : 2 0-0 
١‏ ا / ! . 
قكاقب ‏ هدك الكانع نكسنقًا الننق ان افصو .. احتقطية” امد طاو ناتمطب فق اب تسم 
- 5-5 -- 5-0000 أ 1 
٠ 6 !!‏ / | فاه 6 3 - فشتك الف الافسية 
نقختتر الكتسقططة قم أل عادو لشم 5 غذا قي كو انشدق هفك كٍِ وال 
8 - 7 - - 
ِْ اد ل - د عات عي 
دك ألو لهي 1 أ الك - العافت 
يه 8 0 5 | أ ١‏ | ات بسر ١‏ 5 5-7 كال ليع 
مودي 0 قير الع تسيا 3 3 كحك ة اله ١‏ الس اعقت الاك دز لد د 5 قة ل ١‏ 
أ افَفَّعا || أ 3 ' 5 5 ا ١‏ الب لفمنة 
3 التهسا 5 طم تمر قي ياس ل با ل 7 ل نشي 
5 . ف ] عات آ 7 انا . 5 
> عسد اك - السندننة ب الف اتشهية اللجاية اللي كك كت الاك للم 
اح حل -- كد "سي ح - 
5 5 . , ع 8 
على كا وهة 5 فل الاق اال في 0 3 الكسدة فا الناتنهها الل 3 2--- #4 ل ع ا تام قل د25 
2 32 ا هه عدا ا - 





إل ا | 6 © 1 ع 111 ١‏ 7 شد 
ا لين حك أذ 2 لسقلى اع الخ كتتماك لتفنفلل؟" ا ملافا ١‏ قمر كم لطم اه ود بعصف: ٠ط‏ سر 
: - َ وو هر مب 


. : .:ٍ ا‎ , ١ أ‎ 1 ١ 
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1 ع 9 ا َ 3" 5 
ييا 2 سر حل ) ل 9 


الوفت 


عجينة الرولو 

وعفة رقم اك 

كريم بالربية اذا | 
رشائتق شضوكو" 744١‏ 
سكر بودره 


لوز مجروش جرشا ناعما 


[] حخفصصضن 


3 5 95 
5 : | ا 8 11 3 يق ' . 
اف 1ه يلف الكفية تسيعطا لامكا الت ىآ مع 0 ظ أأملت ا م تماك مدا 5 0 
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: 17ت - 
- ِ ا "3 و 
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قي ١‏ غَ 1 ا 
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فيه :6 آل حلا [ الحتكى اانا‎ 
ظ كلو و له 0 اليه في -5 ماله كدر‎ 2 


0 القالية على معظلةة نبي 1 و شظ 


١ 1 1‏ 1 3 
تفلف الرولم 
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ل 9 2 ا ل لد ا 
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مكعبات الشوكو باتبتيق: 
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[ كوب 
3 بيضات 
2/] كوب 
| كوب 


- | - 1 !1 8 أ 1 1 
ع.- امستس تام الميب تلن عراس و قا ابد اتطسصيع_لسيمة 
أت 2-1 


د الرْندَةٌ الطرية والسكر : سك تيف بدكسة كاملة و ملففة شدرة عن 


الطدنز وتحفق محذدد! 


ادو 
نفعل الشي: 


والمندق المجررشن 


نفسه بباقى البيض والطحين. ثم نضيف الشوكولا السائل 
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١ 5 2‏ 5 0 / 5 1 1 ا 3 535 ف ويه 
و نك 1 ندخليا الى قر دسل مصلا الحرارة جلف امسر تن ال بمقية . 
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0 بقلب القالنى نل الهننتدة ١‏ شه فائر . | تشحيه لط ا لفر ابر 5 
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: أ أ اد خلفنف كر قاا هت الب الفنهة | و حهسقة لم *. يل 
اسلاع دش قا “آل يد عخى 9 ل أعيا 
م حل 0 5 و | الدع 1" ذا فرون 4] ١‏ 
]| 01 
مواماه ممم ١‏ 5 9-5 القانئلنا افد 8 هاا 7 اك زليه لفغ هيك" اللتسشيييةه 00 
١ 1 00‏ ا 2 ١]‏ 
ساتخكدال , كح | العف اليه عه الموشاسة سال ا ا الى الاحظدم تعمعشناك ساك حلت 
| 1 ! 19" 97 2 " 2 
هن شيع _-. 0-5 فنا اقضوة 3 ا سيد تم قبية: لتبعتية ننه اقل 
ع | ١ )][ 1 01 | 1 ١‏ 1 )| ا 
نب ايك لدي كر مهد 1 ! 
1 1 اك 7 5 5 ا 9 1 
تكامحسق كلب عور سكسم اله لطم اك عدا نححجا 3 -5 ستكم فاه سسم نه ونش 5 
حيرا | أ 
مار مفتيفا الو 
هذا ودة لشقه لفععسكة فز 111" ز[ اراركت دا 
1 ا إلذرة 1 ١‏ 0 أ ا 
يكسعسق هل أن الك نهنا للها اتععاانننا لقال حتة" دكن فشي لش حي لك 1 كار 
ا ف 5 ل 
/ 3 5 عي 
عع ها لك | هد لفى اداكرماها فى مم المسمكو فت 
جد - 
' 1 
ديا جعت بالجشر يو ا / 2 
د ١‏ 5-آ ١‏ 
نكاسمنتلتب الى قو فك الحنهة فهبا ١‏ السك 1 الققكت ىق لايس اب هد اكمعتاله قد 5 


نو شه تشفة 59 لين المحهد لتاقت ترحدوتم”] ١‏ 
قبا قطة لاقهف فهء | 1571 1 ]ااا 
| اذخ ال عفة 530 ع تقلفيا بالشنو كر ل" و تكشرق 
سر عر مد اتشقئاا الا كم قن الو - - 72-9 
تمسر | حقففا و نضسقفها الى لكرمه و بتع عمقت شو اد بالفسيل “2 


بفوظة القلوبات (لانةعم منت( إل خا) 
200 
١ - 5‏ 1 _ . د اعبازم] امقيقش ةا 
تسعد شق قب فزّة الو صفقة أصناقا مفحتلفة ف لقلو نات «الحيونر ا 0 


١ ١ 1 5‏ 8 ير 0 '/ 
3 اللو 1 :1 ل الل سه أ إحظسق أعف] و كك اة 0 8 0 0 3 57 8 امطككت 





“71كتا| “تك 





56 26 اام ]لم99 غ(ْ 








ع مس٠‏ عد عمسم م ست عل 5 


بوظه الفاكهه 7 


7- نخفق الكريما حتى تأخذ تكوين التنج؛ أي الكريم تاتقي 

5 نخلط الكريما ومزيج صفار البيضس وال كر ونستطيع لزيادة التأكيد على 
0 اي حبيبات متحمعة للسكر في البيضي أن نيرر المزيج عند 

ذثه إلى الكرينا بعصفاة 

1ض يت را لكريما الفريز انطحون وتخفقيما جبدا 

|)! - نضيف بهد ذلك إلى كريما اليرظة حمات الفريزٌ الكاملة ونحفقها مجددانم 
تسكي المزيم النهائي في وعاء رَجَاجِي أو دنا سكي ونصفة في التللاجة 
| 


للف هر الثاني فنحصل حينها على بوظة الفرين. 


| واليكم أاصئاف النوظة الآخر ى المؤلفة من أعستاف فاكهة مكختلقة 


نوا لة 7 اصع دعت كور اناا 


لمورت و تتفة م الوصفة في م مراحلها العشم 


نوا فلة اللمتمفاسه /11 نت يعن وراماك 


قا ١‏ كك 1 | ا : ا ظ 90 العا ا ل 11 
نتفيقك ل او فر لتقام شاه ٠.‏ التمهسا خدى أده كتحت . ومع ابه عيظف 

ا 1 | 1 5 0 ]أ 3 | ١‏ اكرونارعء 6 ا لد 
بعر آخلها الهسمم . و ننفظليمة ان تستجر + بالنو ازنت / النكة الك ز القور لسعم 
9 1 7 ]| 


م 
١‏ 1 | 1 أ ١‏ أ ا 00 | 0-5 
سشنلقك لشم نم فم اأاطر !5 الفا همك ( تككفة لز نففة الو شعقة نهر لكي اهدر 
فو هذه االعسقة ا ا " 4|317 
١ ١‏ ه- 
لشتة نان نسشتدل الفريز بالشعش يقد طحنة على اله الطهن 
- 


صسيفقة حعمراء مخصصة لاآخل ل ' 0 فلفقة صفيرة فة له 3١‏ فافاسر امتعحت- عم عامجرمع ل ا 


عقا الفقكر 5 بنشمات تعففقظل | . الشر م نال نافاشو التطكهرق نر مذ حقظ قظع عنه ل اشافتها شيما نقد 
5 5 3 لاس 5 - 8 1 


ا |1 ١‏ 3 : || 
تادسسفقطه امهم ابيا تالماميها شتشهتكع فنن ةتشك انافاه هق" ل القهكا الفشحقيا انو ليا سه يون 
1 8 
ةط اداقيك 
.8 ف : اظلة الع لتر - عع تامدك ١‏ 
عل فغيلة لقح كنف ف كت اغا 
أت 
ا | ! 1 مالكل الأضية ؤة قن كف ا في شل ند" 
تع فحكفشفة ملظا هلد - 
تكسم الحليي فى طنكرة قدي ع مفلة آالت 9 نحعفنغا لظم فر ماخور ادق . فسسلم 
: عبر 0 
0 ال | 1 ١‏ اذ 
نتكتكنةا ‏ لد !| الو الل ف ع غة 8 شساظ تسافا ل - لور / عو عق كرك" الحا" طش هك عر انقب |1 االشخير الأننقبا 
5 1 
ظافر السك بواظلة الفا تدك ح-غت] عادرم 
فخ نك خا اضكحك ل ف نيوا الله اس طهر 3 
١‏ ليها | كناقية مهب 8 عحكا مهم تعميكة" 
| . ا تكعشطكخؤة قة 
0-5 عن لها اسل الو 5 - اشلفا لتق عقا محتهية 8 تك 4 إاا. طح مشهت 0 هر( خباك 2-0 : 
١ ١ . 1‏ 7 1 
| ا 15 35 1 ااطنشنةا 59 ١‏ سا جية 
8 اللا عقا لصي جد شعي 5- ا مت هكم 8( السحمعمقه- نك هحافي ‏ اليا مهم تيور مستت ىس يو 7 ئ 1 
ع 5 9 1 1 | ]| 
أ 
شف نكنها : 8 ققالهت. الظكلن نقية + فج كة تر و الهو > و الفهفك و ؟ذاهرع حدتمع 
انفسسططا عفد قحك - 5 
١ ١‏ - 
: نو طكدك الى د 6 يك ضط نهذة ‏ حشرم 2 ب 11" عقها اكور 














ل 


أعواعرنة؟ وماد نا ررووونة أ 


4 2 5 : , 1 7 

نقد لق اله عا 1 3 نيا سعسلاية كد !د 8 طدى ف لآ انح "السعهم فك انع افق ك: حقدة 
- ّ - 1 | الي ]| 1 ل | 

كدر .8 59 "نهنا لفسا تعد : امططتف. ااه انا :8 قا ال د انهه 3 ل نالفي 


| 1 م 


1 18 هد 8 0000 
175 عر زر الكهقا صضفاطة: فقو انه اشر جك قفن ال لس نفبمكية في وهاه بال سفيكر 1 


5 2 


رشاحي وانكسفة فى ذا خة طوال الشيل حت تكصيل على نوواظة الحامضى 


الي الفو م سادي 


لشسفة قذة ألو حصسقة ١‏ فقة السو ر نف 015951 ا ١‏ ابي #تناناقت اقب البو ظلة المانية 
0غ 3 يه 1 د - ١ ١‏ 5 1 1 5 1 1 3 1 5 
نل نتشطل» ا نكة قاعم نلقطع قاا نان ققفة لكفة ( كلفو شنفكل: و ذللثك افقفير 
# ا ] ع !| أ ا - : ع + ز ل مه زأاطار ع 1 ١‏ 
نكلية الم الفنسسيهية هم ان تقك 1 ؟ ايه اهنبب لساري نمع رز 3 !لمن 
1 1 , 1 5 / ا 
ارفاك العذيق هن 2 تاف الأاخريى؛ فقا عليناً سوى استيد آل مهد 


8 ا 1 مس از 31 ١‏ 5 8 ةَ 
الشاندهس. دالكمبيز البرنقا 5 فدك ع او الظر يفن " ا . الشمفك .0 


061217196:961 21011 راط 6551616111306 |1191 طاأأاللا 156763660 سد + 


الحلويات الخرجية 


*- عن 


حشوة النوهشب وو ] 


ن*زن ١1:1‏ رازررنا! 
و كك 5 
الو حدات الحرارية 9 حريرة 
الكمية ا ليتر (6 اكواب تقريبة 
الوقت 5 دفيقة 
5 31 
08 بودركة 1 شوب 
3 م 
فاه اشاب 
صفار البيض ل بيشباتن 
كريم للخفق 2 اكواب 
|- نخفة السكر مع الصفاء واناء 
/ تتععة الو عا ادي يان ماري وثتانة الحفق فى ال امي تاتسل ريم . 3 ذلك تق 
تأثير الحرارة التى بدات تؤثر على صقار البيكنس 
هب الى د جاهر عندها نظل عالقا فالشر بط 
4ل- تكرح الوعاهء من البان - قارى وتتركة سرد مقع حفق فصوا دين الى:: 
والاخر 
5- تحفق الكريما حاننا حتى بكير حجمها ونشتد وتصيف مزيه النيضي النارد 
و نتشققيماً فقا كنكا. تسعد تنستطبه ان كيه او ملونن هذة الكر يفا باليكية أ( 
لآ : آل ا واالض شر الأاعييةا القالية لل 
طون القع بر نفو و لكين المصمل ون اتحا سين مها الب 7 مانا نشك لشفي قطي 
الي السو فنطت 9 3 1 5 1 ا ١‏ 
تسنتههل ‏ قاد لفة قن لمكت الكقن و تحعشفة للة بء سباعةه فى البار 
2 3 أ 


: / ا‎ 1 1 7 "0 1 | ١ 
نقطئقة فعل ذلك فقن جه لشرافر يسعماكة 1 سشمم قم يسكب فى الو ملظ تممه‎ 











البو هي التي تعطبها نكهة القاتيليا ردلك بإضافة 1/4 ملعقة صغيرة هن 
حو أعس الفائيليا ورنضيف البها أبضا الير الينية أو صسقة رهم 6823 ثم 
تفطي كعب البومب بورقة تابلون ونضعها فى الثلاجة طوال الليل : 
البوم الثاني نقلب القالب على جاط التقديم 








/ ك2 حصا واي 2د ]اوربك 117 2 المكةوذاء- مآ 2 ' ١‏ 
2 كنا ل 212 ١ 1 : : 1 -ِ ِ ١١‏ 7 : 
سس هيل بوط عنى انهوة وبعطي الحشوة نكية الحامض: وذلك باضآافة عجينة الشويني 462١‏ 00 غرام 


بصضارة الخايسصضر و الليل من عصسيره بفدق فففصضن ! كوب 
فواعي صبر شيو | 3115م زرو )) لوز مطحون [١‏ كونب 
ش مستعمل البوظة على برالين ونضيف إلى 0 الكرر المجقف والفاكبة 2 بيظن 3 بيضة 
١‏ أجغفة وناونها بالصبغة الغذائية ذات اللون الزهري صفار البيضر 3 بيضات 
8 بوهن ببتوئسكةة (#تاذزون1] ولامراعيم شراب البرتقال مع الماء 2 1 كوي 
تستعمل البوظة على برالين ونضيف الشوكولا اللذوب الى الحشرة (2 ملعقة كبيرة لشران) 


قق د عاراع كم عطاوون ا ٠ ١‏ 
055ص سار !| كوب 


' 0177 موظة القاشيلا اللتسفظ الى الحشضوة بو رمه الستناء زبدة سائلة 1 وب 
#-. كا طبع أن 5 ع قالب وهب باصناف مكتلقة م ن البوظة مثل وضسء لور مسلوق و مششر 2 كوب 


طبفة عن لبوظة على فريز في وسط ألقالب ثم طبقة من البوظة على 


حو كو 2 وى الشهاية بوظة على بر البئقة صلو فك التخضب 
7- كما نستطيع اختيار حشوة ثانية لوضهها في وسط القالب مثل الأرز -١ ١‏ نخلط البندق واللوز المطضون والسكر والزبدة والبيض والصقار والزييب 
الأسبريالي وصفة رقم كك ) و امبر نع | ورصفة رقم 520) وشنر أت الى رمفا! ل بعتصها هعم تعن 
2- تغلف قالبا مستديرا اقطرة 20 سم بارتفاع 4 سم) بعجينة الفويتي. 
١ : 1 1‏ وتسكب نداخلها المريج تبخل الصينية الى فرن متوسطظ الحرارة لدة 
55000011 ملعي 
أ- ششى الصين صاحبة اخترام البوظة وكبقبة صناعته 3- قبل ()! دقائق من اخراج الصينية؛ نوزع حبات اللوز السلوقة والقشرة 
ٌْ ظ على سطع القالي 
2- اقتيس العوب هذا العظم من الصيئبين ونقتوه الى ابلادهم. 
فكاتوا بيبنون الأشربة الباردة وهن هنا اللشي القربي السوربيه 
(أعطوم5) أو زأعطرمداة ). 


3- وكان الاسكتير الكببر ومن شم نيرون [7012500) بقدهون 
لضبوفهم القفاكهة المطحوبة او المقطعة الى مكعبان مم العسل والثلح 


4- وفي القون الظالث عشر جل ماركو بونو (5أ0 1]8700) جبعة 
سن صئع البوظة من الشرق وأدخلها إلى ابطاليا وبدأ هلذا السرٌ ينتقق 
من شطكن إلى أر وتظون 


فرنسا البوغلة ومشتفاثها ادني لم تعرف. انتشاراً كبيواً إلا بعد اقرن: 











غند التكلع عن الجلويات الشرقية يتذكر الإنسان الروائح المفرية و النكهات 
الركية آلني نرافق كل الاصداف؛ فتضعف كل الغزائغ وتنهار الحميات 
الغذائية. 

فالحلويات الشرقية مزيج من ماء الورد وماء الزّشر والمستكة والقظر 
والسمنة الحهوية والمواد الاولية السسطة و الفستق والهشؤفر والكاجو 

سدرئ قلقي هذا القسم حسع الأصناف المعروفة. ولك حاؤلت تنسيطيها 
وتسهيلها تقر المستطاع بهدف إظهار سهولة تتفبذ ما يتقف البعض من 
أصعب الوصقات. ولائجاز ذلك ولإعطاء هذا القسم أهميته أرقت بمراحل 
مصورة اتتفية ألم الأصناف فيه: كفا ستجدون يعن هذا الباب جرُءأ سخصصا 
للمراحل المختلقة المصمورة لإنجار البقلاوة 









المقلية, والمعكرون والمشئك وغيرها العحائن كاتضفوف و الثمورة و القطايف” 
الحلويات المركبة كالكنافة بالحين وحلاؤة الحين وغيرهما؛ والنشويات 
كالمقلى والميلبية و غيرهما ظ 
والجدير بالذكر قبل أن نمدأ هذا القسم أنكم ستلاحظون ثلاثة أصناف من | 
اللحين استعيلتها فى اغلب الو صفات 
- الطخين الانيض العاديي أو الدقيق, ئ 
السميد وهو الطحين االلؤالف من حديدات خشنة صنفراء قباسها أصغر فى 
قاس حنة البرغل | 
الفرخة وهو الطحين الأنعم بالنسبة إلى السميد والأقرب تكوينا إل 
الطحين الأنبيض من حمث اللمس 
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١ 8 4 1 3 6‏ 
0-0 غ "ويل ١‏ 
ب بياث ب 
مك00 
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إلا 
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ب امور سس سر سس بو ان الما يا ال 





510 


شلاض الم شر وهاه الورد 


الحياي ١‏ الا مشي 





5 5 ةك ١‏ 9 
عقك تق الية فشلية ااععقية يتب 1 اهمف لقا ئيأة هو حلا الاسصطية اليد فنعا انة 8 ذأ ان كاف 
9 
هب * اه له علخ لكآ 
|| ا || || 
عن ةتسشية حفط مذ" مقس 1 اتسنا ألا 5 5-2-5-2 ذا طتطك ذخ !8 طكيه * افده 
سسف لظا ننة 
ا 2 بها ١‏ 7 .م 5 || ا . .0 
|[ اله 5 امظتمعه_اللدا أى ظفقهطا سسطاق هته 3 : خ” 
1 لس ساسم إل - : الن الات 5 . 
١ ١‏ 3 1 
هد ليه لتب ف اشر بك ام الفا دال حككك كاي ١‏ بخ 8 االشظتهه سم عمقفقك اها 
أله 3-1 
١ ,‏ || | | 
مكمم اط نالل عحة أحي هه الع لمش 5 55 ملاعم ا لسن لي حت 2 ات اس 
ب - . 
8 "لشاف هد اععقاةاهاائة ةق حتظلكف ايآ للاكف: هشمقا نشل هم لتقة2 و هم ححقة فاننا 
ا 8 ا . ا 1 5/1 ١‏ 
ما" لقي قا نت تقنظلاة عدا فل 8 0-6 مهنكشك: اللكلك 
طّّ 53 -_- - - - 
جا الفطا أ 3 ً ح 5 
3 5-5 السماصا للم هر 1 ظحل ١‏ مالي اللطد ١!‏ اطي ” 5 
/ يدي - 5 - الس ا 
| 1 ا ' 1 ا ب 
الست متطفسايد مداه أل ا قفخ ا فقع شر طلم اد ششتهة ال الذابة 
- 8 


لم عقي الفا عحفة و تسنففنة. راق احشقنا هاء الورت و الراشر شم اح 


١ 7 6 1‏ س 


أله _ عؤقة 0-6 1 : 
ا شاط ايديا | لي فقههما مكية هر« 





.2.16.96 هالا الات ا 5 موأومعل اوم تاءاللا ل0عأدعكك 15 أمّع ماناء ه06 11515 
ا د وكين ان 0 1خ 2 13 


ل - 








تتأناع4ث) دقع" ) عقن ترهراء,] 


: 7 1 
الوهدات الحرارية معاي 


4 اخكوابي نقريبا 


الكمية 1 


5 دشيقة 


١١ | |]‏ 1 
ف ا ا كنك 3 حح ا فخ انظ | أحظم الا الاح الع قدا 
نحتسية اهو انب شر امشعفية كي 2 ف و 
م 3 | و 
' 1 نطهة ما نيد نلك هذ فيويى 37 ١‏ مسام د 
أ قلنا 58 2290 2*2 5ك هك وعد مسس عم | اك آل - 93 
- 
1 
١| 0‏ عقت ا اس سم ف لاحت لسشتهقْلم-د | لله لط ؟ ا 
. سما اقلخ[ ١!‏ سد ل 
ححد ‏ أ 5 ف رد 1 ب 


ِ ا ا ! | بت 0 تكن د بهد اللا سبك _- 
ل سه تك كك كك المعسشنا 3 حل لانن نهآ حت ههه 3-2 تك 3 حك وه ١‏ . 
عدو د نشل اسساتف الحر |6 | اتشطهسب ل الم عكتكم 2 مسس لست يلوه 
١ 7 1‏ 
| 535 7 
بحري ندذقا نف بط !م ال ل افج انطتطية ‏ اقسمتاهعيك " لضا يوهي وتلل شتير 
لش ص3 
ا 9 ١‏ 2ه | َ 1 
كمه 5 ا يحظية لكتفك تدا د ار اتسسنضدة الشركة حلد سد سس أقشقة: فاقلكق نتحنلقا ات 
لفقها لد 7 ]| ور قفن الل القسيه 
١ 5 6 ١ 1 1‏ 
و النماك هه ال تفل طسبا ع الكلشمحنااحية - ذا الل نيدل ليذ اله اكعفل: اله 
| 2 1 - 
ب االططفط له فقفب النقفة شمككهة [ الله قم اعلحتكدة. كد فد لما عاذ قفن الطلا 
|| 
عقسطلط1كت ١‏ عع قوب 





كاجو مجروش وسط ١‏ كوب 
سكر ساهم 2 كوي 





م اله 1+ - 

[- كما , نا مجن الويتي (وصفة رقم 67) مي الحلواك الغرنية نرى ان 
وصقة شسيهة لها في عالم الحلوبات الشرقية وليست أقلْ أهمية من تلك. 
وهي البقلاوة راتدة الحلويات اللبئائية 

2- تخفق البيضى ونضيفه الى الطحين والزيت واللملع والماه حتى تحصل على 
عجينة متماسكة وطريّة. وبتطلب ذلك حوالي ريع ساعة. 

3 - تقسم بعد ذلك العجينة الى 10 أقسام نجطها كريات صغيرة. 

4- نرئن القليل من النشاء على الطاولة ونبدأ برق الكريات واحدة تلو الأخرى 
بشكل دوائر ذات قطر 20 سمء ويجب أن تكون الدوائر رقيقة جدا وشفافة 


ويمكن أن يصل القطر إلى 35 سم 

5- أصبع الآن العجين جاهزا. وتتوقف الحشوة بداخله على الصنف الذي 
شرابل اتسدافية. 

١‏ -كول وشكور 


أ- تضع الدواثر العشرة واحدة فوق الأخرى ونوزع « على سطحها الكاجو 
اللجروش جرشاً متوسط الخشونة الذي أضفنا إليه السكر الناعم. 
ونستطيع إضافة ماء الورد والزهر .ثم نيدأ ملف العجين على الحشوة 
أول لقة. وبواسطلة فنجان قهوة نقطع قطعاً صغيرة ة هي قطع الكول 
وشكور. وعندما يتنهي أول صف نطوي العجينة ثانية على الحشرة 
ونيدأ من جديد. 

ب صينية ذات جوائب غالية وثغمرها بالسعنة المذاية. 
انا كايا لذلك بفضل 
استعمال السعنة الحموية. ْ 

ج- ندخل الصيتية فرناً شوبد الحرارة وتتركها حتى تتلوّن الحبّات جيدا. 
ويشتفرق ذلك حوالي تعن ساعة. ويجب في منتصسف هذا الوقت 

إدارة الصيتية حتى تصيب الحرارة كل جوائب الصينية. ء' 











: نصع الدوائر المشر وإحبة فوق الأخرى لم قطد 7 الى 
وعرضها (5 سم), 6 0 
بد ضع العشية على كل شري ول 111 ة؛ 
اد ةشر سوق م بسك سل رلك 
تسن الأصابع في صينية ذات جوانب عالية أقبرة لسن لذي" 


1 


وندخلها فرت شديد الحرارة لدة نصف ساعة تقريناً. مع برمها في" 
مفنتصف ذلك الوقت. 

د- عند مووز الوقت اللذكؤر شق الأصينية من قفون وتطارع سلما زه 
في «الكول وشكور». 


3- مفح: 
أ- نضع الدوائر العشرة واحدة فوق الأخرى ونقطعها الى مربعات 515 
سما 
ب- نوزع الحشوة في وسط كل مربّع. 
ج- نطوي الجهات الأربع نحو الوسط ختى تلتقي ولكن من دون تغطية 
ز- نصف القطع في صينية ذات جوائب عالية وتفسر القطه بالسسسة المذابة. 
ه- تدخل الصينية الفرن وتتابع الرصفة وفق ما شرحتاه سابقا. 


ك- التقطيم : 

أ- نستعمل في هذا الصئف صينية مستديرة قطرها يطابق قطر الدوائر. 

ب- نضع في قعرها ثلاث دوائر ونوزع على سطحها قسما من الحشوة: 

ج- نضع ثلاث دوائر أخرى ونضع قسماً أخر من العشوة على سفلتها. 

د- تضع ورقتين أو دائرتين من العجين ونوزع على سطحها ما تبقى من 
الحشوة ونضع فوقها الورقئين الأخيرتين. ٠.‏ 

لسعم راسي 00177 
نحصل على قطع على شكل مفين (82ههم]). 

و- تفمر القطع بالسمنة وندخل الصيتية إلى فرن شديد العرارة لمدة 
نصف ساعة مع إدارة الصينية في متتصف هذا الوقت, 

ز- تتاب الوصفة على غراو ما ذكرتاه سابقاً. مع العلم أنه كنا تيتطيع. 
تقطيع القالب إلى صريفات ستقيرة. 


٠‏ واا د م د----000 ظ 
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نو الست 0" ميش السرايا »«« 
از الخ نم7 مجحدعرد؟ اط على 





لو هذ . "-_ 


- جضت 
نايت 5 دقيقة 


هلما 0 نبي افيس 
ابعنة ره 6ه 

قطر أوصفة رهم 791 4 كوب 
قلشطة مطبويخة 7921) 3 اكواب 
زهر الليمون 4 | كوب 
فنستق تاعم 2//! كوب 


ا : ١‏ 3 1 1 5 1 ح | ديد 1 1 
ا تقظم الرغيف الى قطء متوسطة الحجم ونستكر لفقة انفكاح ‏ 5 ' مسقا فى 





0 9 الفرن 1 تكقصة متشي بشقر قلناز 
" نطكن الى امحفض تاعفا بالشو نك ونالة الطكحن متسساقية قن جره عدر 
الفا مم القطر ونقلبهعا حتى نحصل على عجينة متماسكة وطرية وبنية 
اللو ونستطيع فى هذه اللوحل اضافه كوب م لنبعفية 
1 تقسم العجنتة الى قسنف تمد أحدشفا الم تقر عسينية مستريرة 5 احصكر | 
العكون , 4- نوزع على طبقة العجين القشطة توزيعا متعادلا وشاملا ونستطيع استعمال 


١ . 5 35 0 :‏ 1 عه 3 11 ١1‏ 1 آااأأاء عي > اأو عو لكقاءاء ذه 
#محننة النشظيةا و < 19 10 رشاشات شطر ها 2 0-7 القسطة الطارحة؛: سرد إن فشون. يشكننة نار ل35 
: 9 11 2 1 سا اذا ع" بي 1 3 0 )| م 2 ل )| 1 5 ع ! 5 
ل”©طة وعفطة بلق 20 10 اكؤاب 0 عي قسعة تاملو ن معتل نرق النطر فنا معانو فر اتحسيفية: نك الحم لامي 


1 0-3( 5 2 1 1 _ 1-1 1 فب 1١‏ 
يت نشل 4 اكواي مر الغحن 1 فَقَلِبة تعسيا عه واراقلة التابلو ن على القصهة حفى نحصبي 
قطر اوحفة رهم 791 4 أكوان : 9 


1 9 5 - 5ق | ١1 1 ١ ١ ٠.‏ 
تفل كفم عحففة الفقا زو ذه نقككة مب نع طو بنة و غبر بكسة [[)] جنم ) 


:- نكمم كل شير بكتان من الممنن الو احدة فوق الآخري بجية الطول نم نهب 


سي ص ك ىه 0 


حسف شر بكة و أحدة فى الفحي بحهة القر صم 


١ 5 ١ ف 1 30 2ن‎ | . ٍ 2 1 

ابسن / اما اللي العف يك اقيوْ. تهت هزر 5 قف 4 1" 31 ك1 ١ ١‏ 5 5- ان 
١ 1 1 . - 0 5 | :‏ |2 7- 1 , 15 
دك 1 لطهفه. النبفدى ؟ اصفمر قن هى الظحقية علو الس لها 1 قفد | لبق لليلية 


١ ١ ْ ١ .‏ ص 1 4 0 ٌ! 5 3-5 11 - ٍ--- : 
د ايك 3 ١‏ مكفم انقة نظفة الشحية نكر تقلبيا نالع اففب الحاعي سو سَلو ل 


كب 


سكب تك قي الويت و تنصضقيها نك تسقها الل 0 عا : القفطر 


لحم لاه الى 3 ١‏ 8 عد . ع 5 
/ انلك اعكو لهم فل طدف در فق يتتحقفف نسل كئللة لاتقو 3 الات ١‏ القضشظة و غلية 


ا ١ 1 : 3 ١ ١‏ 
لقسيل كو مويو الى ك 1 إر اتسنقة [ الك © 1 ]_تعبفة الفسنفة الفاعد 
١ 0 --‏ - 1+1 1 0 - 5 : 3 
بشية فنها بايا استعمال القشطة الطارحة فى فد الو حسفة أذ ل" تحتمل درحة 
1 | 1" 0 - - : 1 1 5 
لخرارة العالية مما قد يؤدى الى تذهور خطير فى تكوينها فتصبع خطرة 
131 


تسبقف ع ااقّغ زه ١ - ١111‏ 1 4 جاجعا هظ 
وتمسشكر ج القشطة الطارجة فن الكلفب بعد حشقة في اله خاصمة نعر خلالها 


الها ٌ . 5 7 : 1 2 غَ 7 
لكليب من نكو ننه العادى الى القشظة أو إلى الكر بيغا ومن ثم إلى الزبدة 





ا اال عطاك رشار قر قام لاهو اع 503 







م .عن "١6‏ أ لح الو مر 2 








الحنوياتب الشرهية ده 


الشهقيبيات (0) 


العثملية 07 000 
كفاع ماع ض] انادوم ر(ز)» داع ألمديون() 1 


ك4 بقيقة 





حا 3 1[ أ 5 | ا : ع ب 


2 . 1 أ مه | زا انال كورءاك عن ...2 اننا 
فى مغف ذلك حيف! هن از يفت و مقلنيا ع ٍ انطفة كر تون ممسسدنرزن لطر ها 


انوقت 45 دفيقة 1 


. 3 : 13 ا . أ | د 
2002-6 فط ب ثرة العسعن و نقشر يناف 0 الد ابر الثانية 


١ 25 2-8 /‏ 2 ا 
/ ات أ || || 1 | 8 اا ا | ات 
3 ع | ل ١‏ د إر 1 لمتشسيمر ل على ل تفال العف إلى : نمع تفط 5 و قد اي القع حك 


د 62-23 


: 5 تسق كه زوز قر ل لا ١ك‏ | 2 
: كه 50 1 : ١ ١‏ لحان 5 ع اللشدقية اينانفة 
1 أ قلا و )] رشافات لمقديم ونورع 0 عمتفحتها اللمعظلة الكتار كا روتسد نك : 
١ : 1 ١‏ 1 
ا ْ شْ القنا القالى مشكل عفدل حت تثر طن هدم أثهاتة 
/ 3 ف 5 ا ها 2 5 . ا كس لحر ع كا لعا لمحعقم , ساتتالنى لدي اوضر مي 2 

ةا لالد 97 35 55 1 | م : 1" 1 
3 اكوا ن ' + عل سطحه قمما ضغيرة من القشطة تضيع على راس كل واحدة العليلك 
جور مطكون و سط : 5 دن غفى عر ين 3 
١ :‏ 1خ 

| سكر شاعم 2/ 14 [] كوب 
ا ١‏ 


ا 2 3 هذانة 3 اكاب 


قل 3 اكوان 





فحدة سب مع نقااتت تطقهشعح :93 ا 
م اق 5 ف نز" 
8 5 5 5 53.5 5 ات !| :4 : 1 10 00 سم 2 1 الصاح لد ب - 
1 5 م م أل 
الج 7 
١‏ أ ا ه 
١ ١‏ الت . 37 اليا نه أكمى م ينا ك1 إلى | القند ابر 
“١ 5 | 7 ١ )|‏ عية لل 
1 3 انها القت ء ف اأأقيا ياللك سكم . اللقلى لل و َ 
ماهر في الى - 
١‏ || 1 
| 0 || 5 لل . نيه امك نا 
5 - ةق كن اعنله 6 ١‏ الع 5-6 5 
كسقل: الهنات الم هه : . 
وا 
| 37 
١ 1‏ الة 1 ل كنة شفؤة ا نه | خلس أن بر اتاد 
؟ - 
تفظكل الصبنبة ال شرن شنديد 
| أ :0 0-8 أ 7 ينيك لهت 
نظيو نهنا "8 حلحككت سما 0ك صصص 32 ل 8# 
لد ا 
. 9 ف" 01 انطل 
0 ا 1 5 يك هن آل ب* و مكضحعشقيا هق د سان طاعهيد 
عند عتهينة ل ذلك نجه 2 الكتنتيمفة يسن ير : 
3 3 : . ' : 1 
03 3 َ بنتكيا قشر لعا كت ساني 
8 آل ا ف 1 اك المي هك لخر 3 ا 7 0 
20 مكمسا 1 حو 
2 1 1 | 
31 5 ا 235ل 1 56 عن اند 
1 | يي 3 العامة تأسا حر : - 
1 . || || 3 8 ك1 نيكتتنه! 9 
1 ا و فكااسط لذ 1-0 شلك ا فك - 8 5 58 8 
اليزينا 
وطاعاب - 





مقلي (730 حَرْيْرَة) 
انين © 20 حريرة! 


المكونات 
زيت اللقني 
اوعفة رقو 7903 
أوعفة .هو 792 ! 
رفاق الكلاج 3 رقاهات 
كليبي سائل 2 كوب 
ماء الورد 
فاة الزهر 2 ملعظة صفيرجُ 
زهر الليمون 
سك باهم 


-١‏ نحضر عجينة البقلارة ملعا ذكر فى الوصفة رقم 793 ثم نقطم شرائ» 


على طول الدائرة ولكن بعرشن 5] سم 


١ 3‏ كلاج (نرء أو مقلي) «١‏ د ظ ١‏ ةي 
2 . 7 ظ زمللف ا ْ 
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بن 2# 





2- نضيع في وسبط كل مستطيل ملعقة كبيرة (أو أكثر) من القشطة الطبوخة 


رمعو العجين علبها بحيث يغلفها جيدا 
3 - نقشى الحبات بالزيت الها في 


4- أبا الكلاج النوء فتستعمل لحسنعه رقاقات الكلاج الكيبرة الني نجدها في 
الأسرلق وآلتي يستحيل سففنها انمي البيت اراس مإ لقة 3 5-6 لديز 


وأحيانا من النشاء 
5 تقطم الورقة الى 8 مئلتات 
١3 10‏ امال الل ا آل“ 


7- نكم القليل من الحليب في كعب صحن مسطع ونفعس فيه مثلنا من 


ا تططخ _ !| 8 2 0 )| 5 8 || 
مغلنات ١‏ لقترث كنم نشفر يس حتفف 


عع بع 


59 5 ا 2 5 دج ا خ[ ١‏ 
#- نضم ملعقة صفيرة من القشطة الطازجة في وسبطا الورفة بم نفها بعصها 


على بعش حتى ثغا القشطة حمدا 


بالأصابم ثم نقلمها من الفتجان وتنضعها فى جاط النقديم. وهكد! دواليك 


- ) ' " 
تنم . انقفلس ة الساط 
قت عع 32 سر 3 كل ١‏ | 7 الفحمتة الماع 
لاا فر فو للقي 89-2 ععنة نالفل 5 زاقع اللبعون حم را حمة قن مسي اد كر 


| بمكن تقديم القطر على حدة مه نكاد ح السى: اها الذال > قفي الوه نل 


١ 0-2 1‏ 3 ا ١| 51| ” ١ ١‏ 1 
ضر كر مح # دك سن ١‏ ل دلقس اف لقتم ع 


لزان 212239877777787 ور 











3ت - -- 0 ا 0 اتات الل اتلك تلات ال الث اتتث 0| الشتتكا ا 35 


ا تقطم رقاقات الكلاح إلى مثلثات ١‏ 02> امبر عط بالط ل ال ا 
بعاء الورد والزهر 





” نخرج الكرة الصغيرة ون نضعها في صحن ونزينها 


1 عد ١.‏ 
بفربى الورد والفستق الطكون 








111171 65 روأواع/ اتنا طأانلا لع1أجع0 5ا 151518661716111 





١ 0‏ 85 اتن 5 و ا 0 3 
ين ال سن حتد يكاين مميسطديين : نفك بسسكب زو أي 
هر | 


7 . 
١ : ) 0 0‏ ا 1 
1 ل[ عطيف هجا 00 أ ٠‏ املاط 395 آم لك لنساشصيي, 


ع | 1 | - 3 الخعه: متك المحتظطقفة .1 الملة عام 
للف صم نفام القموق -9 اي بر 5 سسيية 00 ا اللفكنا اطلى. 


مهعم 8 او تمسر اد 


6 إاة اح 93 .ا . | .اندض .. 

9 نقك ال اساي عو 0 فك بلااا] نص ! عفدا اح دده ا ل 5 سيد" لقاكبة 
١‏ 1-3 : 5-9989 

بعسدا عدة يه هد اح لا ل 2 ل احم اللسسر ا ف اح ا ات | ده ب كايا خم اك 1 


أ - 1 5 ]| 1 1 ا | 
كر احطها قظ 3و ادها د © 1 د ١‏ نهدا سر ار 1 1 لمهي 


1١ 1‏ 8 
3 || ص ١‏ ك1 ١‏ سر يا 
ام هد ----2 60 


0 5 ١ 
نفلك أ فلعقة صغيرة فى وسط عسمنة القطايف‎ 


١ 


. 1 ا 1 نَ 0 1 ١‏ - 1 
| لعننه: 5 |! ! حتياة فض علهلكي" مكو افيف 
1 / 1 تفقل | دي 0 لاه إلا 2 أل اماسيل 2 ب 5-3 قي دن 2 ع 


ا و 15 لل ١‏ 3 2-8 إ الا ٠‏ >.-نت ١‏ 
الحشوة و لهة الطرقين قفأ نكنفب طن مشت هحص كه الى 5-7 حتال + امم فققشي لبود 

١ َ‏ . 5 -د] ١ 1 1 : : 20 ١-2‏ ح ٌ 
17 خريرة العبات نالرّ يت الحاعي حنى نون حك! نم نحسكهقا فى لخر ونكحعني 


الكمبة 4 حبة تقريبا بالمكيس لبضفة دقاتق 


كين سدق 6 أكواب 

فشينة طازجة " أكواي 

قشطة مطبوخة 3 اكواب 

جوز مجروضش 1. اكواب 

سكم باحو | كوب 

ضاء ورذ 1 ملحقة كبيرة 
فناء زر 3 فلعفة كبيرة 
زهر اتلبمون أو هربى الورد 34 كوب 
اوعطة وهر 671) 

فسفق ناعم 3 كوب 
زيت للقي 6 اكواب 

نظر اوصفة رخ 791 ) 3 أكواب 


11 
ٍ 00227 الطحن 1 الحميرة ضيه الحليب اال تنكهنل ‏ على عحيذة فتمانةة 


8 طرية ونتركها حدى بتكنا عل هحميا 
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الحلوياف الشرقية 





1 
نآ 








0 


آرم 





يسعل. 









الوحدات الجرارية 5 مَرَيْرَة 


طبقّة التخكب > 


تخلط !١‏ فتققق فة له" !أ - ا 5 
نفيك مع طكين القلرحة ونصيقة فى زوغاء عفبه 


١] ' 5 : 3‏ 5 ا - ا 5 ةَ 
د اتكسحنلب اله ار بدة السائلة 05 1 00 انا ١‏ دنا 





.0196 06|[م اناط2ع130 05 طواومع/ اتن طعأانلا 0ع1ج2عم2» 15 خأمع 0656011 1515 


معهمول | ها ] 
١111011‏ 


5 ا ا : د ا 
اه ك عمتمافتك 1 اف كفت ببواسحععطت تدك 8 ١‏ عمسب ! "القصتاطم 2 3 5-7 
المرجلة 
| ا ١‏ 
3- تشسنقف !| السشيطة فا ار الل الزهر حمر - لبو آل شعي افد نقذ 
١‏ مشبنة انمايا مطح" 5 ا 
؛' 3 و الوط | 
4- تضيع الفجننة على طاولة العمل وسركشهانرد شداةٌ ساهة مع العلم أن فتنآك 
سٍِ ل 1 
عم نن كيا فترة اعدوا نكيف ذلك لفنن كا نواد نفكسها تتقس ادن 
١‏ عقاف النكيات لفقا يفتك 
١ 1 ١ ,‏ * 8 5 
1 عن ! !| فو نغ كا قت متمد قة ظغع. اتمننظا |01 ان 1 © ف 
احا يمحكسضفة اال 438 لبوحقا 9 ا . هه ا ل 33 هعور 
ل ١‏ 7 7 5 ٍِ 2 ٍِ - 
| || 1 الال 
١ 8 : 3 ّ‏ 3 . 


لمكو 
١ ِ ٍ ١‏ ا لها قف الكن : الففنكد تعكاد 
نظة قاالف امسصس ان عتكتقا كو انكمتواب . مقعم 010 ف 5 7 
ا 1 1 ل ىد الات ع ل 1 


١ 5‏ |[ ل - | 511 أ 1 
كشتنا ست ! لع كك علنفا 5 1ك , فك نت له الاق ١‏ 5 * كك الت يلاع 3 
ا سي - 
1 :2 1 0 . 3 | | 1 
نقفهتب ا" عض واد الى القالت امهنا للجلا هنا نب تق لنب سحب 3-0 اسم 
5 | إرااهب 
- أ 1 8 عقنة" اشم مسرل نا لق سه سس في 
لي انل لتتاتك لاك مه ههه لاح ف صر فطلم 3 الب 
| + 
اللشسلت اتن عطيه كك 
١‏ ا ا 
: : هن أرة الكتت #8 
أ أ | ١‏ ' 8 الحكفنات 
ا نتكوةاكت هفنا 3 المقفة لف 1 اتمنيني ا أ نخر كس : كد علرل كر اودر لشقناب امقشصطار 
١3 :‏ أأحنة 11/١‏ 
5 َ 5 3 1 1 3 ليناد 1ت ة في الركلاك 
فة الحناة الكيدظتب ةا فل فشتك 3 لتهكزل . التاممتقشف ول ا 
٠ 1‏ ]| 1 2 0-5 
كة ديو انه : 1 زرعتة فنؤنة حنيى ‏ نتاع|م 20-7 9 
| 1 
لشحتشنة (١‏ 
١‏ || 2 7 كا الك 5 
5-5 3 ظ 1 سي 1 5 عي !ا لنهتب و لط مسف" 5 
ا لقن أأغة "الحظكيقيا الت شرح اك نشي قد انا السك - دا 9 1 5 ذا 
1 
للفظاة فهر 





5 للج #لهكت: 
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فق ١‏ / نانا 8 








3 5 4 
ب سحلا نا سحككم م كمي قبن وو 
. . 5 | ٍ 1 
1 3 0 عي اسه 


أ 
: 
| نكن 


نفلت مق ار بو راان االسفءء 











الحلويات الشرفيه 


5-5 معموؤل فيك ١11ؤا‏ 
ععاة"') التمتسقة اجا 
الوحدات الحرارية 


الوظت 


علين. سائل 


نيكيية مانؤدر 


هيعقؤانز 
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ل 


عقدة صفراء ويايسون ماعم 








الصفوف 80 ] 
"نانك 


645 حريرة 


2 1 خم 
6 دفيقة 





52ب5ب5775تتة الك 
ني 
أي 1[ 


سد كر 
| 
55 2 : 6ن ١ ١‏ ا : || 3 || ا ا أ 
البو حتفاات انكر ارية 200 37 حشر فرت نتفككف النتفكة. ‏ هده حة و لفتكشننة فاو قن السقله سه 5 احا تحبة 
' الكمية 112 : : ف اليه أ فرك[ عل ال 
5 _- كا !1 ١‏ طم - تكلب اعقدة الحو فك قا ||| كم آذ اطمر نيك 2 لوط سور كدي طكما أب 
9 0-2 . 5 . 5 دي 4 3 3 
5 . 1 0 
6 ماهس 1 ع حور د35 تعات قا * استسحة! سفت 8 افر حج 
9 فك اقب ء ماع 1 ظططظ هبي التقكطتنشهي” #فسسشتتب افيا زا يك آنا اشطحطةةا ‏ اتحلهاد الطات بالطهحتنا 
اقل ل دا 5 0 11 1 ا 3 / ١‏ 1 
أو- ك1 أن - متعم ةف . ! لاللغتنتاة كو اسه انتة قطكااك سفن هت نيا شنفنةا ليا 7 لد 8 حقفكت سس م حر 
, : 1 
امكتهمسة ١‏ العقنفة ١‏ لزاع يغ 5 8 7 1 
-- 5 كواب لل ل طلم علط ط نت عو 3 ونضلانك االنكد جَِ الال ا عقة غخقة ا فة | لحتة يكبنال. 
8 نسي “-سبن 5 1 سد هن - 
1 ف . ١‏ 3 
حضوة جور أو شسسة إلآلكا لك اكوانى باع و ءا 
1 
ساطف وزعذفة نم كلا 0 كه , 8 : فأ فعة 0 قآء !] ا ني 
حي لام تست حاقكل ك2 عد 1 قله سه تعاس اف احظل لكدة ة لستشقاالفكت عو النسو الالفنا الى 
اأتصقية مفحلته 
ل 0-3 3 : 
0-0-7 
- 00 
3 الو . 8 فلا قنع قليية 
07 د 8 1 
2 ااشحويه ‏ للاصتاطاك: لاحش 7 الو اق 
كك هه ذا الل 5 الحعر 9-6 
5 «زر > هة فكب ف اكيب 
دك 3 بشلققا مشدهد 
١‏ الاك عت 3 أ أله ب 
نسكطلع جم ششكها 7 ند و 
5 0 5 
الس :الله ةنما 8 لقلنتب د 
| 
ادا شأ عضي 1 غ- اد 
متطية. اشفيق آل حلي 5 
ااانه حلا 0 | ] / 
6 عنا اتقطلبى. لويم 8( : 5 
عو حصت 
ل ف 3 
حصنا . اير 0 قذاام لبك أن 3 
- 








0 
رك 
0 
ع 
6 
2 
9 
و0 
جد 
00 
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١ ل‎ 
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-5 1773 الور مس الها 


سس سساو اح تل تا 


الشتتطيزة 


١ غطء‎ 


ا - 


الْدَقَيد 1 كر للفاه.. 


بالقهر بإحكام. والأفضل شراء الفرك جاهزا من السو دق فصنهه ني ش 

مستحيل في البيت لبيت. إلا إذا أردنا صنعه من لب الخيز الإفرنجر ا 
من السهيد 1 أكواب) والسمنة (1 كوب]) و دالسكر (1 كوب والقيل ىر 

الماء (1,”4 كوب) ونجغفه قليلا في الفرن ثم نفركه فركا تاعما ش 





4 تضم اميا كن 4 0 00 الحرارة على 


5- نشرج صينية الجبنة ونفرغ محتواها في طنجرة عميقة على النار وز 
1 ببنة مع خواصها بشريط حتي تنعم فنضيف إليها طعي الفركة را | 
واء الووذ وهاء | لزهر ونستمر بالحفق حكني نسيل , 


4- نسكب مزيج الجبنة فوق الفجين ونضمع صينية أكبر قطرا فوقه ,تقل 
الصينية الصغيرة على الكبيرة بحيث نحصل الأن على قالب بعكس ماكا: 
علبه أي الجبنة في الأسفل والعجين عليها ونرى سطحه الأشقر 


20 حَرْيْرة 
2 ششضا 7- نتركها على ذار متدئية الحرارة قليلا ثم نوزع القفطر على سطحها وتقدم 
(]6 دطيقة مباشرة مغ القظر إلى جانبها والكعك الذى صنع حسبب القادير الثالية 


(! ملعقة صغيرة)؛ زبدة طرية (1/2 كوب) محلب [! ملعقة صغبرة]:ا 


[1/4 الكوب ). 


والهدف. من بن ذلك 1 4 


ِِ في البوم الثاني تضصفي الحسنة جبدا وتضعها لي كسيتدة غالية الحرف 
وندظلها فرنا حاميا حتى تذوب ونلاحظ ظهور ماء في الصينية خرج من 
الجبنة . [وقتالك عن يستعمل جبئة الموزاريلا البيضاء) 


اصيفة اسم حل يجيا ون قيلحت بم ار 
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حلاؤة الحين امسا 


وطتحلاه1آ] عوعمرآ' ) 


المفروكه مدنف | 
وأععأنان “لادلا 


الوحدات الجرارية لكات جنريزة 





عكاوية 5 لق - اكواب 
3 3 
طحين فرشة شوب 
لطر اوعد شمر 91 1/2 شوب 
قشطة طائجة 3 اعوآانب 
,! 4 1 
زّهر اللفموؤزر | 1 كوب 


ل 3 4 ا" فد ا . يا | و 1 
تععفة رن حا حصسادة متها 3" ملنلنا امه قنا نر فل ا د ععت.بة 


جار ا 5 |1 2[ ا 5 1 8 ١‏ ا ' اا 
قَ 5 أ عنية | 1 أنه ني ‏ الشعال 5 رح ١‏ نقشكها 8ه ف حون فى ها -- 


3 أ خ أو فا اذا استطعنًا فى ا ١‏ 
مم تقيير الماء عذة هرات. وينقفصيل إذ١‏ اسنطقنا ان بجرئى اغاء فرفيا على 


اليا 


ب قد البو 5 الثاني نلك 0 ! 3 بيط لل كا د أ طحا 3 8 تسققا 2 ليسي ” 1 تحليا الفرر 





اله 03 فاق 9 قله ف 5 4 ١‏ 


2 1 : : 1 سي 1 2 80 5 1 وا للا هق < أألان . 
شرك الكماشه 811١‏ 4 اكواى 4- تنسكبها نقد ذلك فى قلنجرم ععيقة و محقعها عم ضحي ارح ور عصرم 


عففة سشائلة 1 كوب شسلاب هي طنحرة على لعار 1 بنابة اسك يك ل م ا ا 


سكر بودرة 2 كوب متماسكة وطرية 
لور مسلوق ومفشر ومقشي 4 كوب 7- تسكن الفجيتة على لطاو لة بعد ده سطحيا بالقطر ونعمدها جيدا بالشويك 
فسئق مسلوة ومقشر 4 كوب ثم نرقعها ونضعها على صدر فيصبم لدينا حلاوة الجين جاهزة النلديم 

صبوب مقلى 4 كوب 6- تقدم مم القطر والفشطة الطازحة:؛ وترين بزهر اللبعون و الفسنق الناهم 

قظر اوسقة بف 791 2 كوب 

هاء الورر 2 مفلعقة كبيرة 
ضاءة الزهشر 1 فلفقة كبيرة 


كعحعة ل !ةن ِ 5 1 1 1 ]1 ١‏ ا 
ل ار د ! اعططا لزاه فب الف 8 لطشسنلة 1١‏ اقلعم لا جة اعاعحتحة ا تقة ! اها فنلية: | صصاوسية كه 


عسداة طمكر 5 عشي نا 


' ا ا" 
: 4 ابل اح فشان اد ال فطلي ش 


- 1 ]| 1 1 م 5 
افق جنكلة امظتم 5 3 فقك! الفتققدة 2 5-3 


1 0 059 ا / ا 7 1 - ْ ف 8 
تصمللب.: انقاة دار اطي ا"سعمكر تقر اخر 8 تت انسمشة عقة كله ١‏ كانه الحمكه فنك 


لت اتشنيك" إليه. بغدا عشدر دقائق تقريبا من التحريك المستمر: القطر وما 
الورو وها ال شر و دركة تفسر دذقنادة أخرع ونحب أن فكق* لونة عتدها 
نطف : الا فل أكسنةد- امنا عامقا 

0 نك - اك .1 


1 1 ا 5 0-7 1 
كه مات طنى وعحية طهر نكن و نقلم ففاشم و افع القلنا. ى" !ا 


الطارحة غلرة 





ماد 
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اننا لالحا 





005 كرابياج وناطف فيا 
تطح دعا 


' لي اليب بط فنا ا : 
م خفة بعد ذلك في وعاء عبيق ويحفق بالصضريه تعريانا مدي سيف 


ار 1 ا 
, 1 ر 5 افق و يلف 


حيانا الناطف بالميرنغ الشرقي بالرعم يي 


احتوائه على 

آذ م 
/ ج١١‏ 1 . ا س ك4 أ 2 || ِ 0 ١‏ | 1 | : 7 
كَِ 1 : ااه نف 8 كريات حصسشت هك 92 اا آلف فحت أفلااسف 3 عقميو ل . ولكن 


: 8 | ا كيه 1 - 5 
فقشيا مهد الك 1 مون 1 كمها قمر لا ير 2 





20١ الحرارة‎ 
- 


ا- نصقها قي صينية 0 الى شرن صدايل الكيز لدبرءكشه عمرية) 


|2 5 عقر َ / 1 1 9 يسسنفر 3 ذلك م دقابة 


ءد © زعي | 1 : 1 5 2 11ب 
الوقن 861 دقيقة 10 - تقدم الكراببه بعد ذلك وقد صفت حول كاسة الناطف 


د 2 3 اكوب 
طلحين فرخة 2 1 كوب 
زيدة او سهنة 2 كوب 
سكر ماعم 1 ملاعق كبيرة 
ماع الوزن 1/2 كوب 
ماءة الزهر ل ملعفة كبيرة 
حشوة الجوز 8/001ا) 3 اكواب 
فطر 3 اكواب 
شلش الحلاوة 0 غرام 

ماء لنقع الشلش 2 4 أكواب 


ا تشلط الستفيد بي لطحان فريئكة و تكسيف المهما ع افك ا السائلة و تخلطها 


3 / ! 
- شنيف آل الخليط البدككى اذا 1 1 1 آ ١ | ١‏ 
: ص لحخليط ال + الشا لعفم و هلاه ات نز ل و هيا ار شر | لتتنكد للف 5 المو اذ 


نضعها على طاولة العمل و تغلفيا بقطفة قماش وتتركها ترتاع لدة ساعة 
فقرييا. 





سما 


ل 


27 


(0 


نشط هل ا 
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> حليده 2 


الله 
الجلويات السرهيه 






عوامات ابره 
عن "1 أقااهء111) 





نرم 6 خريرة 
١‏ كم 





قطر ١91١‏ وريت ت أكوان فم 











طاعط ذه عمط © 


عحيية الفثمليه الطارحجه 
فيسيق بالشطر 9007١‏ 
قطر )791١‏ وَزَيَت 


ّ ددن أذ 9 


8 دالاططي" قد" 


مل 1 يّ فط 0-١‏ إ ه رمه 5 


لب8 


0-3 


اك د "ادا 


كت 0-1 - ات 
0 اس 


0 5 9 ني 
: لالب نمطا نحن فللا فقن اد 


مكير إل أكواي 0 تقط الى مرفسات 3 لاط هننقا قر اهناف 


زموه أو سمية 2 كون [- كفا ب اف فى أ 


277 ال 


1 1 : ا : ا ١‏ 
فكب ب الكيتتننية كن الفرن |[ تكسكى ‏ سس اع التق عقشل ١‏ 1 بسار فور يه متف 





القربيه | عريير) اليلو راسك 810 


ذاء نل “نندواةض] 


2 1 عع 


(الاك غرام 
ك اكوا 
5 اكواني 


5 3 - 1 1 1 0 1 : / ا 2 1 1 
ا نور © بحعقف حفبة شكنية الشقيدة و مشر مسنحية مممتل ير م هر هذ اح عم 


7 


ع 3 ١‏ 35 4 م 2 
ه الفسنة نالقط 006 تقلقب كل فطفقة القد 


8 و قير ضََ ل | 57 | 2 1 - 
تحنم نوحمم أ لكسنة الناشنة من القفكي عثر حسيرة الفسية و نصفط دلا 


عشنيا اي سيق و تلتهية جند| بكتشمهع و الفسسق 3 تسسمفاينية | لتسنة كسيفية 
الوحدات الحرارية 530 حريرة ثائية علبها مع اثقال وتركها كل الليل] 
الكمية 1/2 1١‏ عه 4 نورع الرفت ١١ء‏ السميه على القانب 


ب || ١‏ كل 1 - 
لجح : بنكلة القن , | الاق إل كة فنة هة | لمل2 


ع زه 5 1 
الفقار و 3 الشفية 


د ال-1 0 3 8 11 ا ا 5 
عسة ازحهقفاء قبلا تستسعنلت متكا اك تلقن نالحتفا ]| اق 


سكر بوسرة كوب كناية عن فرك الكنافة الذي يعد في قعر صينية ونطوره نفس الحشوة الذي 


ققد فق متنا فق و 9 ١‏ 1 كوب استععلنافها الحا البلور ده و تقطدة فحدد!] طبقة ناثنة دك الفرك م00 


١ 1‏ 5 0 9 
نحطي أعر نذدظ ([إ سنفنة الكرية فى خاط عمبة قبع الست المودرة حت 
شوب السكر فى الماده دشنية وتحصل على هزية أننضم اله ذا كتشقال 

تمكو د 
9 1 


> اضيخ عمديا الان عحنية القريية النّى نستطيعم أن تضطتع منيا غدة اشكال 


2 || ١ 5 ١) 1 5 [| خالظ 1خ‎ 


8 5 ! || 1 7 1 2 3 
فة د ١ 21 | 1 9 1 ١‏ 
3 تسعنفنة الها قل لكر ظا !ا حتسمة هنا بالفهد ١و‏ قا كو زر 


1-1 8 1 
باتمشظلكفة || الشساممة نالقها 
ا ص 
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الوهدات الحرارية 5 حريرة 


طحين وقطر 4 اكوابي من كل صنق 

طحين فرخة وماء ١‏ كوب هن كل صنف 

ريت اكوار 

بسكو 2 ملعقة كبيرة 1 


١ / : ١ : 1 1 | [|‏ 3 أ 
تكلك ا لتكت العادى النحنة!. الافسقاتتتى القرحة 0 الكفدر ف و تكسشاتف النة كوفا ا 


1 


0 
تكى 1ل الفة السنكر و ال لبانسون و الشجلب ته الماء داتستن ‏ المو أن حتفي حفس 
| 
ا 





1١ 1 1‏ -- 2 : 0 2 ع إااع ع / . 
فى محمية ممما عمة و سل فداث ونتركيا عزنا" لسر ثه شماكية 


اا 


- 2 ا 3 || 
3- تفسعها بعل ذلك الى كريات صغيرة ثم تفطيها شكل ال كعناتة 


5 4ك- على الجية الحشدة هن المنشيرة: نخصة قطعة المكان وتضغط علنها نكر 
سيق 5 أكواب (سبقل بحيث نلف نفضها على نفض : زو تخفل على حهيها الخارحنة انار 
طحين فرخة ولوز مسلوق ومقشر [! كوب من كل صنف تقوب المنشرة 
ريده أو يسممة وسكر ناعم 2 كوي هن كل صف 5 تحية الحبات فى ما ننة 


! 3 3 6-0 2 5 1 1 ع 
فاه الوق م 1/2 طط كوب تتلو ن عكمك تصقبيا وتضقها اف الفطر ؟ تشسها أقنية لقممنه دشامة ‏ 


بيكيية ناودر 2 ملعقة صفيرة 6- تقدم فورا أو عتدها : 


الطر 3 اكواب 


1[ 1 ]ا 8 7 : . 
1 1 : 0 3 1 9 
فك "تفعتتقضكل هع السشكي الع كة و ااحفتققة نأؤالمر و أ نذة السمائلة 


1 / 1 1 ا 1 و‎ 1 1 ١ 
ب حا لي 2 اقسة جلك ا اس شي" مك 0 لطتم نظت" ضف لطر أبتقا وتخلطيما يقلا‎ 5 


95 [) - د ل ا 5 : 3 فنعا 7 سمكة 8 طربة أها الا كنا لسع قطي الذه 


2 000 ” 1 : 
التكيمنءقنة الى اق 1 / 
طم ليذ الآنب" ماعطا و قلطا عفن 3 
كك #2 ظٍِ د 7 


عل البو ى اباقع !ضماح ١‏ قطي افسبنية عد قال مَل طّ فط ف 15 حهسطا 5 ا فالطحقنة: 


نكت 
١ 1 ١ 017‏ !ا 9 5 
1 5 37 فيها لفجينة الطر |( لق د 8 8 سطهكها ا 1 5 اسلو و 1 لاسر 


ا 


ع : ا اه 
الكل السفممقتنة فرنا فك فل الب ١‏ لغ اأنفة طقاة 


١ 1 -‏ ]1 5 75 1 كتج 

رارظ /1 110 دك الرحعة هقوانة | ( غم 
الغ الى اع - ١|‏ ا -- ا ١‏ 1 . 5 

3 محاية نايز بت 0 1 إن النطاة ! كذ اكد لجنيا قجر الف / ا عنييا بالقظ 


97 1 1 ا 2 
تشطم يغذ ذلك الى مكغيات و تقد. 
6 امع هليه اها ا 1" 8 0 8 , ) رد ١‏ 
- ك0 لطا 8 اسه -3 اد نا ضيه 1 لكر ايك 04 0-0 را 7 اد 1 


اسعقطييل فقةه هن لب ق اال كية أ التكوين 
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سيت أرذ با 1 ل و فمح الكيد ١‏ | يرا 
5 ع1 غ1١‏ أدعطا ١١‏ إاعمرب 


5 حريرة 
اشفافهىي 
5 دفيقة 





متسقم لقشمد هذ ما تنشسه و نحسقة قم سنكي ها نانية و بخية لعة كرفت هن 
بر 1 7 
1 لقاعقق القققفا 3 احنناقلة القاقة لف قر 
د - 5 
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2 | ملعقة كبيرة 
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2 بلعقة كبيرة 
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سكي بالق كوب ! 
ضاء الورد | ملفظة كميره 

فرشة ماخفة ١‏ فتلعظة صغيرة 





ص َ 1 : . 1 
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١ 8‏ 1 1 
يرا حفظلن افش طاو وان لفك امتحقشي "للد متكا حر 
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نصضاء 2 كوب 
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عتيية نالسمقسممم الاق مر حماة مه الدذمسر و الريدة: 0 لحنية البانية بن المسعهة ل 
5-2-6 2 ملفقة كبيرد 


اد 1 ١‏ | 1 ل الحو د "نون | - ١‏ ا 
1 اسل لإ اس الكتفف 3 قبي الماء لشادر و عر كيا | ده لاقيام سم ليك 
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2 >> الكللقك. لكيه فيه النهسها ف اماسسية طم م الي 8 حتكية 
١ 2 | 1 ١ 7 2‏ 
: بييه 00 امه الحخفرة ونخلط حتى نككسا عشي قحففة متنفاسيكة 
وصسانلة 
3 نكسة ألوا ب الى هع 5 ١‏ ل القلنا : لقوفنة 5 5 
"مريت فى عضي اثقار و ممالل الفشل هن الي كفهيز حمكب 
هذا ل 8 2 | الله 
0 ا : ١ 1 ١‏ 
طفص ني بهي _ ِ- تعب نظ أن 8 فلفية قصل م اللاالمكففة قد عكار كيس السك 
ا ١‏ - 5 
قا لى]| | 1 5 [آ] | ١‏ 
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برع في لبنان المثل الشبازع زافو 
ولكن بنهد أن .رأينا كل عدم فنا 


هذا القسم إذآ 
مخسعى لحسن ترتيب الائدة: وسنرى ان فللة] 
سس لص وق لش رمه نينحو 


الإرشادات للتطتة بالاستقيال رالضيائة وجب النتزد بها رهى التلل 
لمعا ١‏ 
2 بسسهم انسجام كي يسود الجلسة 


10 0 


- نَهِبَئ الضيافة الأولى التي نقدمها إلى أوّل الواصلين بانتظار اكتمال 
العيد . وتلعب هذه الضياقة دور را مهما إذ هي توحي للضيف بمهارة 
ربة البيت في الطهو أو حتى في تنظيم المائدة. 


- فق اكتما! ل العدد ببضء دقائق :تدعو ربة البيث الضبوف إلى العشاء 
[أو القد اع ) وعليها أن تجلس الضسيوف إلى المائدة حسب ها ترتئيه 
فمثلاً. يجب عليها أن لا تفصل في الجلوس بين الرجال والنساء. وأن 


تترأس ريّة البيت إجمالا الطاولة. إلآ إذا كان هناك ضيف ههم. أو 
احد والديها 


- اللائحة المثالية لعشاء (أو غذاء) هي اللائحة الثي تأخذ بالحسبان 
المناسبة التي أقيمت من أجلها هذه الوليمة. . لكن تقدم إجمالاً المقبلات 
الباردة أو الساهنة والسلطات والشؤريات أولا. ثم يليهما الطبق 
الأساسي. وأنصح بالتركيز دائماً على صنف واحد لا أكثر. لأن ذلك 
يعطيه الأهعية المطلوبة. 


- يجب دائعاً على ربّة البيت أن تهثم بشكل مثالي بكل ضيف؛ وأن 
تحرصى على سكب الطعام له. وعليها أن تظل متنبهة إلى الجو الغام؛ 
لتقن لتشتته الحديث كلما شهعرت أنه بدأ نشيو 

- عندما يحين موعد الحلؤيات: يجب إزالة كل ها فو موجود غلى المائدة 


وتوزيع سحون جديدة مم الملاعق والشوك والسكاكين املغخصصسة 
للحلويات والفاكهة. وهناك من يقدم الأجبان بين هاتين المرحلتين” 


1 0 


١ 5‏ ع ا وه ا فى اح له هس 5ك طق 


عد الاين بين 1 
0 رع و 


- وتستطيع رية البيت إذا رأت و 





الطعام وطاولتها أن تحوّل اللأدية إلى. 0 
مسكويا في الأواني وموضوعاً على الطاولة. يقوم كل ضم 
عنصي وعكذا تتيح هذه العلريقة لربّة البيت بت أن سم 


4 
َ 
١ 


الساخن فيقدم قوراً| لم زيمكن وضيعهقي بانسشاريا 0010 
كيفية استعمالها من خلال عدة وصفات. وهكذا تبقى حرارة الطيق 
مرتفعة. 


- قيما يتعلق بتحضير المائدة. يجب أن تكون الأوائي الستعملة 


متناسقة. أي أن تكون المصحون والأكواب والشوك رالسكاكين : 


والملاعق متشابية غير مخظفة. 


الستعمل على الطاولة يجب أن يكون متتاسقاً مع لون غرفة الطعام 
والأواني !1 المستعملة والزهور الموجودة في وسط الطاولة: وهناك من 
يِأخِذ بعين الاعتبار لون الطعام للقدم أيضاً. 


- رمك يلعب فزن دود دهم في اند لوي | ١‏ 
أن برتاح ويقمقع بالمأدبة؛ وإما أن يبقى متوثر! ظوال السهرة. 
والعامل الثاني الذي يؤثر فيه أيضاً مو اللمسن. ولذلك تضم دائماً 
غطاء على الطاولة 


ويستحسن أن يكون غطاء الطاولة من أفضل النوعيات. إذ أن با 
يفعله الضيف هو وضع بده على طرف الطاولة. وشعور اللعس يجب 
أن يكون تاعما وداقتاً مما نؤثر إيجابيا غلل تفسية الشسيف. 


- عند ذهاب الضيوف, يجب على رب ورب البيث أن برافقائهم إلى 
الباب. وإذا كان للبيث حديقة يبب على رب افيتان بالفازب ا 
الباب الرئيسي وأن يتنظر حتى بغادروا إذ إن مسؤولية رب آفبيت لآ 
تتوقف إلا عند المفادرة النهائية للضيف . وهذا مفهوم لبتاتي للغيافة 


او 





الأهلية. أي أن وجود ضيف بيئنا صووابا ا 000 5 


من أفراد العائلة. 
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امساممع ]ا تلستتوت ] 


حا ا ؟ 
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١-9‏ التلنقلة الكل : الشفباء الفلمفلة الحكلوة اللر نه 

0-7 1 . 3 هل] ١‏ ادع 1 

ات 1وناتانا ا ا#جرمع"ا لعمدنا رمعا النصهات ١١‏ 





]ا 212 | ( أ أ 10 1 : : 
طيمالية الك 5 مسنم ١‏ لقليفلة الت ال" مط هفز ١‏ 8 ٍ ل 3 حمل ف 
" . أ 7 الع 5 / 


الوا ع ليا [١‏ ازا وعكينة» 1 ل و 





1 ا 
القع نففك ال تفكت 


)| | اانه ) 


1 بر 9 





القر َه ١‏ 1 سمت 


الأنتعنستك1] 





ع سس سيم عم ل مسيم لسلسم د خسم كه 





]| 
العفاء اللشهء الشمشدر 
نانس 1 تلصتا 1 كخم عن 8 
١‏ 








: . / . و 1[ ١١‏ 
الث الأبيف الطاء- الحوم النصل. الفايس 
ل ل ليا ا # 

10 ]كا 0 





البضل الأبيض 


محلكة) رعكا )ا 


رن تن 





















ا11111171-- - 173062210 01 وأكاة/ اتاكا لكألا ل0ع1أدعك 15 أضعماناة6 111506 





ا الجزر 
زوج “ل الثر فس - 
١1 1| : 5 ١‏ لاق 
دعا 
عض ] 





١ 30‏ 
1 النطاطا الننتنساء: 


مك كلق أ 
ان" ] 


تسسا إععرببد؟ 





الس الآفر كحيو 


عع ررزازع ] اجروع ]ا 


الآن الخس العربي 


عن لاع ] 


عوابا اروك 





الباتافيا 


15151 








1 لك 1 


اعصقا لصهةة) 


#نحسب 





نمك ف 23 


تر ا مدير" ) 





افيه البثدورة الصفيرة 
106 ْ وموعحمم] 

متترجه "١‏ كركذ .) 
7 وو | 








تا 1 اناه 5 











اك ادها اقفح اقب 








